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RESUMEN

Una de las limitantes para el coturnicultor en la actualidad en Colombia, es
reflejada con las codornices de desecho o aquellas que han culminado su ciclo de
postura. Debido a lo anterior se plantea una solución que favorezca el
aprovechamiento de estas aves en la alimentación humana. Una alternativa que se
presenta para las codornices que salen de postura, es realizar un engorde
controlado durante un periodo especifico de tiempo, con el fin de ganar más peso
antes del beneficio y de esta manera aprovechar la carne y realizar un producto
cárnico procesado escaldado para consumo humano, de alto valor proteico con
una excelente calidad. El trabajo se realizo con 4 grupos de animales, conformados
por 50 aves cada uno; al primer tratamiento o grupo testigo (T0) se le proporcionó
agua a voluntad 12 horas antes del beneficio. Al segundo tratamiento (T1), tercer
tratamiento (T2) y cuarto tratamiento (T3), se les suministro concentrado
comercial Italcol ®, y se sacrificaron a los 10, 15 y 20 días respectivamente. Se
hizo un diseño completamente al azar para saber cual era el mejor tratamiento
tomando como variable el peso inicial, peso final, ganancia de peso, rendimiento
en canal, y rendimiento cárnico. Los resultados de producción a nivel estadístico
durante los 20 días demuestran que las variables peso al inicio del engorde y
cambio de peso durante los tratamientos, presentaron diferencias significativas,
indicando que T1 tuvo un menor desempeño que T0, T2, Y T3. Teniendo en
cuenta la ganancia de peso y el rendimiento cárnico el tratamiento que mejor se
comportó fue el tratamiento T2 puesto que tuvo un incremento de peso y también
el rendimiento cárnico fue positivo. Los resultados económicos indican que T0, a
pesar de su peso constante, obtuvo un mejor beneficio neto parcial frente a T1,
T2, Y T3. El producto se fabricó cumpliendo la normas y técnicas establecidas para
lograr un producto óptimo, se evalúo y se comprobó aceptación por parte de
eventuales consumidores, se tuvo claro que el sabor fue el parámetro de mayor
aceptación, con un 88%. Respecto al parámetro de menor aceptación por parte del
consumidor fue la presentación 28%.
Palabras claves: Cotornicultor, codornices, tratamiento, producto.
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ABSTRACT
One of the present limitations for the quailproducer in Colombia, is reflected with
the quails of remainder or those that have culminated their cycle of position; due
to the previous thing a solution considers that favors the advantage of these birds
in the human feeding. An alternative which we can consider for the quails that
leave position, it is to make a fattening one controlled during a period I specify of
time, with the purpose of winning more of weight before the benefit and this way
to take advantage of the meat processed product scalded for human consumption,
of high protein value with an excellent quality. The work done on 4 groups of
animals conformed by 50 birds each one; to the first treatment or group witness
(T0) I voluntarily provide water 12 hours to him before the benefit. To the second
treatment (T1), third treatment (T2) and fourth treatment (T3), them concentrated
provision commercial Italcol ®, and they were sacrificed to the 10, 15 and 20 days
respectively. A design was let completely at random to know as it was the best
treatment taking as variable the initial weight, final weight, gain of weight, yield in
channel, and meat yield. The results of production at statistical level during the 20
variable days demonstrate that the weight at the beginning of fattening and the
change of weight during the treatments, they presented/displayed significant
differences, indicating that T1 had a smaller performance than T0, T2, And T3.
Considering the gain of weight and the meat yield the treatment that better I
behave was the T2 treatment since it had an increase of weight and also the meat
yield was positive. The economic results indicate that T0, in spite of its constant
weight, partial front to T1 obtained a better net benefit T1, T2 and T3. The
product and also I make fulfilling the established norms and techniques to obtain a
high quality product has evaluate showing acceptance on the part of possible
consumers was known clearly that the flavor was the parameter of greater
acceptance, with an 88%. With respect to the parameter of smaller acceptance on
the part of the consumer it was presentation 28%, which does not influence in the
development of the experiment.

Key words: quailproducer, quails, treatment, product.
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INTRODUCCIÓN

La avicultura es un sector muy importante para la economía del país, gracias a sus
aportes y evolución en la última década, se ha consolidado en el mercado nacional
en una fuente alimenticia de grandes beneficios sociales y económicos.
El interés del sector y de los productores por diversificar los mercados y suplir sus
necesidades ha conllevado a crear nuevas alternativas alimentarias, pero
innovando con otras especies, para este caso el ejemplo se ilustra con la codorniz;
esta ave ha venido ganando con el tiempo un prestigio interesante gracias a los
beneficios comprobados, que ofrece su huevo para la salud humana.
La carne de codorniz puede ser una alternativa interesante en la alimentación
humana, de hecho en algunos países su consumo es muy apetecido gracias al
conocimiento del valor nutritivo, la terneza, gustocidad y demás características que
hacen que esta carne sea un alimento excepcional; en nuestro medio su consumo
no es muy grande debido a la cultura alimentaria del país.
Esta limitante ha generado un desperdicio de una importante fuente de proteína,
llegando al caso de tener que utilizar estas aves de desecho para actividades y
procedimientos de muy poco beneficio económico, puesto que los productores no
sacan el mayor provecho que podría proporcionar el ave después de su ciclo de
postura; teniendo en cuenta que la proteína es el nutriente más costoso, se deben
buscar mecanismos para aprovechar al máximo esta fuente alimenticia.

16

Colombia es un país con deficiencias proteicas, las cuales se han venido generando
por falta de un mejor aprovechamiento de los recursos que brindan las
explotaciones pecuarias; estos desperdicios obedecen en parte a patrones
culturales, lo que deja de lado formas alternas de producción que podrían
solucionar un problema permanente en las explotaciones coturnicolas, el cual
obedece a la buena función y utilidad que se le debe dar a las codornices de
desecho o las que culminan su ciclo de postura.
La investigación pretende realizar una comparación entre dietas iguales con
diferencia de días y así, hallar una ganancia peso y por consiguiente un buen
rendimiento en canal y rendimiento cárnico de las codornices. Con esto se dará
una pauta para saber que hacer con las aves de desecho que en la actualidad se
desperdician. Igualmente, la investigación ayudará a resolver problemas prácticos
en la industria avícola; ya que elaborar un producto cárnico con la carne de
codorniz de desecho puede ser una solución para aprovechar esta proteína la cual
es de excelente calidad.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL
Evaluar el efecto de un proceso de engorde en codornices después del ciclo de
postura y observar el rendimiento en canal para la elaboración de productos
cárnicos.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
•

Evaluar el rendimiento en canal de las codornices de desecho tras evaluar
diferentes días de alimentación.

•

Evaluar el rendimiento cárnico de la codorniz de desecho.

•

Evaluar el comportamiento de la carne codorniz en la elaboración de un
producto cárnico.

•

Analizar las características físicas y químicas de un producto cárnico
(salchicha tipo Premium) a partir de la carne de codorniz de desecho.

•

Realizar el análisis económico teniendo en cuenta la rentabilidad y beneficio
para el productor.
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2. REVISION DE LITERATURA

2.1 COTURNICULTURA
“La coturnicultura es la rama de la avicultura que se especializa en la explotación
de la codorniz en cada una de sus fases y según su orientación comercial; incluye
la reproducción, cría y levante de codornices dirigidas a la producción de huevos o
carne”1.

2.1.1 Generalidades de la codorniz. La codorniz (Coturnix Coturnix Japonica)
es originaría de China y Japón. Se explota actualmente en Francia, Alemania,
Inglaterra, Italia, Estados Unidos, Brasil, Venezuela y Colombia.
Las codornices son aves de tamaño pequeño; el macho presenta la garganta
de color canela intenso o marcada con algo de color negro en la barbilla. El
color canela oscuro llega hasta las mejillas y el abdomen; la hembra es de
color crema claro durante toda su vida. Los machos jóvenes son muy similares
a la hembra. (Ver anexo A)2.

2.1.2 Clasificación taxonómica.
Reino: Animal
Clase: Aves
1

QUINTANA, José. Manejo de las aves domésticas más comunes. Editorial Trillas. Colombia: 1999,
p. 322
2
PARDO O. Manual Agropecuario. Codornices. Editorial Fundación Hogares Juveniles Campesinos.
Bogotá: 2002, p. 359
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Orden: Galliniforme
Familia: Phaisanide
Subfamilia: eurasiana
Tribu: coturnicini
Genero: coturnix
Especie: coturnix coturnix japonica
La familia phaisanide, comprende un grupo de más de 170 especies dentro de
las cuales figuran las codornices entre otras especies. La codorniz salvaje de
los campos es llamada coturnix coturnix, mientras a la codorniz doméstica se
le conoce como coturnix coturnix japónica, que normalmente se cría para
obtener beneficios económicos.
Ambas pertenecen al género coturnix (primer término) y a la misma especie

coturnix (segundo término), el tercer término, se refiere a la subespecie, la
codorniz doméstica que forma parte de la subespecie coreana (raza coreana).
Pertenecen al orden Galliniforme, familia Phaisanide, de las cuales se
desprenden varias tribus, que dieron origen a las diversas especies, excepto
en la Antártica; de donde se desprendió la tribu coturnicini y se origina la
especie coturnix, género coturnix, subespecie japónica. La denominación de
codorniz es común para dos grupos de aves dentro del orden Galliniforme y
dentro de ellas están las tribus: coturnicini y odontophorini.3

3

Ibid., p. 360
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2.1.3 Líneas comerciales. De la codorniz Coturnix Coturnix Japonica, se han
obtenido un gran número de líneas comerciales mejoradas para la producción de
huevo y carne.
Linaje

Tipo de producción

Japónica (brown)

Huevo

Japónica dorada

Huevo

Coturnix japonica

Huevo

Coreana

Huevo

Blanca canadiense

Huevo

Golden quail

Huevo

Ibiza layes blue

Huevo

Koreana 2000

Huevo

Lassotto XD 50

Huevo y carne

Lassotto XD 2210

Huevo y carne

Como se observa, la inclinación productiva de la codorniz es hacia el huevo,
teniendo las de doble propósito un tamaño significativamente mayor con relación
al resto de las líneas4.

2.1.4 Morfología
• Cabeza y cuello: La cabeza es esbelta y estilizada en la hembra con gran
movilidad sobre el cuello. Carece todo tipo de formación cutánea. La cabeza se
halla recorrida por dos líneas amarillas que confluyen en la base del pico.
Lateralmente se encuentran los ojos, vivos y prominentes, de color marrón
4

THE MORRIS MALCHERY Inc, Líneas y Linajes de la Codorniz en el mundo. Miami: 2002.
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oscuro y pupila negra, párpados potentes y membrana nictitante bien
desarrollada.
La parte inferior de la cabeza presenta plumaje amarillo-rojizo, teniendo en la
parte central una mancha de plumas blancas o de menor pigmentación.
Continuando la línea de la boca hacia atrás hay una línea de plumas marrón
oscura continua hasta la orejilla.
El oído esta bien manifiesto, encontrándose las orejillas rodeadas de plumas
fuertes y potentes.
En las hembras el contorno inferior está poblado de plumas amarillo-rojizas
divididas por un rafe finísimo de tonalidad casi blanca que contrasta con las
plumas negras que se encuentran en cada lado (como una punta de flecha).
Estas manchas negras son la base fundamental en la que se apoya la
diferenciación sexual precoz. Este plumaje se aprecia en la primera semana
después del nacimiento y se hace bien notable a los 15 días. El pico es fuerte
y potente, continuando la línea curva de la cabeza.
•

Tronco: Redondo, potente, ancho en el plano medio. Pecho ancho y

profundo, con grandes masas musculares que se asientan sobre la quilla del
esternón.
La rabadilla está muy desarrollada dando asiento a la cloaca (oviducto y recto)
en ella se asientan las plumas de la cola, cubiertas por las remeras primarias.
Las ancas, ano y periné son similares a los de las gallinas. El tronco se halla
cubierto de plumas largas.
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El macho esta menos desarrollado que la hembra, el tórax es menos profundo,
los costillares están más distanciados, debido al arqueamiento que presentan
las mismas. Tienen mayor amplitud pelviana que la hembra. El tronco del
macho se asemeja a una flecha, ya que es ancho en la parte de arriba y se va
adelgazando a medida que baja, característica que les favorece en el vuelo.
•

Alas: Están menos desarrolladas en la hembra. Presentan tres plumas

largas (remeras primarias), siete remeras (secundarias) y diez u once
(remeras terciarias).
Las coberturas primarias (seis), son bien visibles y potentes colaborando en su
función

con

las

remeras.

Se

halla

muy

desarrollada

el

alula

(ala

suplementaria), formada por tres plumas principales y cuatro secundarias que
producen el ruido característico en el vuelo de estas aves.
•

Patas: Son robustas y potentes. La articulación tibio tarsiana tiene gran

amplitud; el metatarso es corto, quedando el cuerpo a ras de tierra. En el
macho las patas son más largas, estilizadas y rojizas.

2.1.5 Anatomía y fisiología de la digestión. Se entiende por digestión, todos
los cambios que sufre el alimento, desde el momento en que se ingieren, hasta
que se encuentran óptimos para su absorción y aprovechamiento por los tejidos
corporales,

mientras

que

metabolismo

significa

todos

los

experimentan los principios nutritivos después que son absorbidos.

23

cambios

que

Los productos terminales de la digestión y el metabolismo se excretan con las
heces y la orina, como anhídrido carbónico y agua, que se elimina con la
respiración. La mezcla de heces y orina que evacuan los pájaros se denomina
estiércol.
Para alimentar las codornices con eficiencia es imprescindible conocer los principios
y partes funcionales de las aves. En forma general de las aves, el sistema digestivo
se divide en5:
•

Boca: La mayoría de las aves no contienen dientes de modo que no se

reconoce en ella la masticación. El pico esta destinado a recoger el alimento.
La lengua, bifurcada en su parte posterior sirve para forzar el paso del
alimento hacia el esófago y contribuir en la deglución del agua. La saliva,
como se secreta en pequeña cantidad, toma un papel secundario en la
digestión.
•

Esófago: Es simplemente un conducto o tubo que sirve para conducir los

alimentos y agua, desde la boca hasta el buche, y de allí hasta la molleja. El
esófago de las aves de corral posee la propiedad de dilatarse mucho.
•

Buche: En realidad es un agrandamiento del esófago. Sirve para

almacenar temporalmente los alimentos donde se ablandan y sufren una
pequeña predigestión, principalmente a cargo de las enzimas contenidas en
los mismos alimentos.
•

Estómago glandular (proventrículo): Se trata de un órgano de

paredes gruesas, situado inmediatamente detrás de la molleja. Al pasar el
5

Cría de codornices. Disponible En: www. coturnix coturnix japonica.com. 2006
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alimento por el, las glándulas, secretan jugo gástrico; este contiene ácido
clorhídrico y pepsina, enzima que actúa sobre las proteínas reduciéndolas a
peptonas.
Este órgano funciona como si fuese la dentadura del ave. Esta compuesto por
un tipo de revestimiento córneo rodeado de una gruesa pared muscular. Por
medio de movimientos frecuentes y repetidos, ejercen una gran presión sobre
los alimentos, desintegrándolos en pequeños trozos y mezclándolos con los
jugos provenientes del estómago.
•

Intestino delgado: Cumple tres funciones a) secreta jugos intestinales

que contienen enzimas y estos a su vez, completan la digestión, desdoblan los
azúcares a formas más sencillas en el asa duodenal b) absorbe el material
nutricio de los alimentos digeridos y lo envía al torrente circulatorio c) provee
una acción peristáltica en ondas que hacen pasar los materiales no digeridos a
los ciegos y al recto. No cumple ninguna función importante. En forma
intermitente se llenan de material proveniente del intestino delgado, lo
retienen cierto tiempo y después lo evacuan.
•

Intestino grueso: Une a los ciegos hasta la abertura externa de la

cloaca.
•

Cloaca: Constituye el receptáculo común de los aparatos genital,

digestivo y urinario.
•

Órganos accesorios: secretan sustancias que favorecen la digestión en

él tubo digestivo, pero los alimentos no pasan por ellos. Los órganos
accesorios importantes son:
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- Hígado: consiste en dos grandes lóbulos de tejido, situado junto a la
molleja y el asa duodenal. Produce la bilis, la que se almacena en la vesícula
biliar, delgado saco de color verde oscuro. Además de secretar bilis, el hígado
sirve para purificar los alimentos digeridos, antes de que estos pasen a la
circulación general, almacena glucógeno.
- Páncreas: Es una estrecha franja de tejido rosado que se halla entre
los pliegues del asa duodenal. Secreta las enzimas amilazas, tripsina y lipasa, y
las envía al asa duodenal para realizar la digestión de los glúcidos, proteínas y
grasas. Secreta la insulina, hormona que regula el metabolismo de los
azúcares.
- Bazo: esta en el triángulo formado por el hígado, la molleja y el
estómago glandular. El bazo elimina a los glóbulos rojos desintegrados y
almacena hierro y sangre.

2.1.6 Metabolismo. Las necesidades de alimentación son diferentes para el
polluelo de codorniz, la codorniz de engorda y las reproductoras. En el caso del
pollo de codorniz, la ración debe cubrir las necesidades de crecimiento y de
mantenimiento, en el caso de la codorniz de engorda, debe cubrir el alimento
suplementario de peso y mantenimiento; por último, en el caso de las
reproductoras, debe cubrir las necesidades de reproducción y postura, así como las
de mantenimiento6. (Ver anexo B)
Los principios nutritivos son compuestos químicos contenidos en los alimentos
que resultan necesarios para el mantenimiento, reproducción y la salud del
6

Cría de codornices. Disponible En: www. coturnix coturnix japonica.com. 2006
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animal. Los más importantes son el agua, hidratos de carbono, grasas,
proteínas, minerales y las vitaminas, que lo requieren las aves en forma
definidas, aunque las proporciones varían según la especie y finalidad de la
alimentación.
•

El agua. Las aves de corral deben tener acceso al agua potable y limpia en
todo momento. Una codorniz, en condiciones comunes, consume unos 40 a
60 ml de agua aprox. por supuesto el consumo varia según la naturaleza
del alimento, temperatura, humedad y la actividad de las aves.

•

Hidratos de Carbono. Representa cerca del 75% del peso seco de los
vegetales y granos, constituye gran parte de la ración de las aves de corral,
pues sirven como fuente de calor y energía. En la alimentación aviar, se
habla con frecuencia de “extracto libre de nitrógeno” (ELN), pare referirse a
la porción soluble y digestible de los hidratos de carbonos mientras que la
“fibra” comprende a los hidratos de carbonos insoluble e indigestibles que
son los componentes estructurales de las plantas.

•

Grasas. Las grasas de los alimentos influyen sobre las características de la
grasa corporal. Como las grasas y los H. De carbono han de servir como
fuente de energía, el aporte insuficiente de estos principios nutritivos
retarda el crecimiento o la producción de huevos de las aves de corral.

•

Proteínas. Desde el Punto de vista nutricional, los aminoácidos de las
proteínas son los verdaderos principios nutritivos esenciales, y no tanto la
molécula proteica en sí. Las necesidades de aminoácidos se satisfacen con
proteínas de origen vegetal y animal. Por lo general hay que elegir más de
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una fuente de proteína dietética de modo que después se puedan mezclar
para satisfacer las necesidades del animal.
Cualquier exceso de proteína en la ración, se metaboliza en el organismo
para desprender energía, de manera similar a lo que ocurre con los hidratos
de carbono y las grasas. En la cría de aves de corral, raras veces es
conveniente dar proteínas en exceso porque los hidratos de carbono y las
grasas suelen ser más económicos como fuente de energía.
•

Minerales. Lo elemental para la codorniz es el calcio, fósforo, magnesio,
manganeso, zinc, hierro, cobre, cobalto, yodo, sodio, cloro, potasio, azufre,
molibdeno y selenio. Los experimentos de nutrición aviar dicen que en las
dietas de las aves ponedoras, se debe tener un mínimo de 1.50 a 2.10 %
de calcio. Para las aves en crecimiento se considera aceptable una relación
calcio-fósforo de 2:1, aunque en la actualidad se piensa que una relación
1:1 es preferible cuando se ocupa 0.8 y 0.9 % respectivamente de calcio y
fósforo.

•

Vitaminas. Las vitaminas son principios nutritivos indispensables para que
la energía de los alimentos pueda ser aprovechada y también para evitar
estados carenciales.
- Vitamina A: Es necesario administrar a las aves vitamina “A”, ya que
esta no se encuentra como tal en las plantas, sino en estado de
Provitamina (caroteno). Si a pollitos de 1 día de edad se le suministrara una
alimentación con falta de vitamina “A”, a las 2 semanas su crecimiento
desciende hasta caer rápidamente. A muchos de los pollitos que sobrevivan
la 1ª semana, se les inflaman los ojos y presentan un enrojecimiento en la

28

nariz. En adultos se observa una película blanca extendida sobre el tercer
párpado y un exudado en la conjuntiva.
- Vitamina B2 (Riboflavina): Llamada también vitamina G, es necesaria
para una formación de una enzima que se encuentran en todas las células
vivas. Es necesaria para el crecimiento, tonifica los nervios periféricos, evita
la parálisis de patas y es esencial para obtener un buen rendimiento en
ponedoras. Su carencia en los pollitos provoca diarreas, retardo de
crecimiento y parálisis en las patas. Esta enfermedad aparece entre las 3 y
4 semanas de vida. En las aves ponedoras, la deficiencia de riboflavina
produce una disminución del rendimiento de los huevos incubados.
- Vitamina D3 (Antirraquítica): Entre sus fuentes se encuentra los rayos
solares, el aceite de bacalao y de pescado. Su deficiencia produce huesos
blandos, pico gomoso retardo de crecimiento, disminución de la producción
y mala incubabilidad, las plumas del animal enfermo se erizan.
- Vitamina E: Su carencia provoca la encefalomalacia alimenticia
(reblandecimiento del cerebro) o locura de los pollos, edema o distrofia
muscular.
- Vitamina K: Es necesaria para la formación de la Protrombina, que es
indispensable para la coagulación de la sangre. El único síntoma notable de
la falta de vitamina K, es la acumulación de sangre debajo de la piel.
Debido a las hemorragias las aves se ponen anémicas7.

7

Cría de codornices. Disponible En: www. coturnix coturnix japonica.com. 2006
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- Vitamina B12 (Cianocobalamina): Es un compuesto indispensable para
las aves, aunque aún no se conocen con exactitud las funciones bioquímicas
de todo el grupo de las B12. Se sabe que interviene en la síntesis de los ácidos
nucleicos y grupos metilos, en el metabolismo de los carbohidratos y lípidos;
regula la función de la tiroides. La vitamina B12, se almacena en el hígado y
su incorporación a las raciones disminuye las necesidades de otras vitaminas
como Colina, Acido Pantoténico y Acido fólico.

2.1.7 Proceso de obtención de carne de codorniz.
•

Sacrificio. Los animales antes del sacrificio se someten a un ayuno por un
periodo de 24 horas, con suministro de agua a voluntad, esto con el fin de
favorecer la evacuación del contenido intestinal; pasado este tiempo, se
procede a realizar el desguelle, que es el corte de las carótidas y yugulares del
cuello.

•

Desplume. Para realizar el desplume se practican dos métodos, el seco,
favorece el proceso, ya que la carne es mas compacta, las canales no se
contaminan y no hay que secarlas. Otro proceso que se practica es utilizando
agua, la cual se calienta a unos 50 ºC o 51 ºC, se sumerge la codorniz durante
unos dos o tres minutos con el fin de relajar los músculos cutáneos y favorecer
el desprendimiento de las plumas.

•

Eviscerado. Este proceso consiste en extraer las vísceras de la cavidad
abdominal, no es necesario extraer las vísceras de la cavidad toráxica, ya que
estas se pueden consumir y mejorar un poco el rendimiento cárnico. Para este
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procedimiento se realiza una incisión a través de un flanco, por detrás de la
última costilla y se extraen las vísceras.
•

Almacenado. Para evitar la normal descomposición por acción del calor se
procede a refrigerar la carne a cuatro grados centígrados8.

2.2 CARNE DE CODORNIZ
“La carne se define como aquellos tejidos animales que pueden emplearse como
alimento. Todos los productos procesados o manufacturados que se preparan a
partir de estos tejidos se incluyen en esta definición. Todas las especies animales
pueden utilizarse como carne, la mayoría de la consumida por el hombre procede
de los animales domésticos y los animales acuáticos”9.
La carne de codorniz se caracteriza por poseer una extraordinaria calidad, gran
terneza y agradable aspecto. Además, es de muy fácil preparación culinaria.
Su calidad se debe fundamentalmente al alto contenido proteico que posee
(muy superior a la carne de pollo), lo que la hace ser un producto de
excelentes cualidades nutritivas; en cuanto a su terneza, esta se le debe a su
corto ciclo de crecimiento y su rápido desarrollo.
En Suramérica este tipo de explotaciones esta teniendo un gran auge, debido
a las grandes posibilidades climatológicas que posee, así países como
Colombia o Argentina, han multiplicado sus producciones en un pequeño
espacio de tiempo.

8
9

LUCOTTE, G. La codorniz cría y explotación. Editorial Mundi prensa. Madrid: 1990. p. 35
PRICE. Ciencia de la carne y de los productos cárnicos. Editorial Acribia, Zaragoza: 1987, p. 423
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La codorniz es muy apreciada por su carne de textura suave y tierna, y su
venta esta en auge en los últimos tiempos en casi todas las zonas del mundo.
Puede ser cocinada de múltiples formas y presenta unas cualidades
organolépticas excelentes.
En cuanto a su comercialización, ésta puede ser de distintas formas:
* Animal íntegro: se comercializa el ave íntegra sin vísceras y sin desplumar.
* Canales evisceradas: se comercializa el ave sin vísceras pero no
necesariamente desplumada.
* Canales refrigerados o congelados (faenadas): se comercializa el ave
eviscerada, desplumada y sometida a un proceso de refrigeración.
Codorniz en conserva o enlatada: se comercializa ya preparada en conserva,
generalmente para consumo inmediato.
Ahora bien, el peso de la canal eviscerada y desplumada generalmente
representa el 75 a 78% del peso del ave íntegra (180 gramos en promedio);
de ahí que se considera como la unidad mínima de consumo de cualquier tipo,
la cantidad de dos codornices por persona10.

2.3 DERIVADOS CARNICOS
Son productos alimenticios preparados total o parcialmente con carne o despojos
de las especies autorizadas. Algunos de ellos eran utilizados desde la antigüedad
10

FLORES, Rubén. Crianza de las codornices. Editorial Camacho, Perú: 2003. p. 33
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para conservar la carne por largos periodos de tiempo, ya que en condiciones
normales se descompone y deteriora con facilidad. Los más utilizados en la
antigüedad eran las salazones y el secado.

2.3.1 Embutidos. Es un alimento preparado a partir de carne picada y
condimentada, introducida a presión en tripas aunque en el momento de consumo,
carezcan de ellas. Embutido curado el cual su componentes interactúan con sal,
nitratos y nitritos principalmente, con el fin de mejorar sus características, en
especial color y vida útil.
Los embutidos aportan proteína de elevada calidad y su aporte de hierro es
semejante a la de la carne. Sin embargo, los elevados niveles de grasa
mayoritariamente saturada (de hasta un 50%) y de colesterol en algunos
casos, hacen aconsejable un consumo de moderado a bajo ya que la grasa
saturada tiene incidencia en los niveles plasmáticos de colesterol, y por lo
tanto en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares y en otras
alteraciones patológicas11.

2.3.2 Clasificación de los embutidos.
* Embutido crudos: aquellos elaborados con carnes y grasa crudas, sometidos
a un ahumado o maduración. Ejemplo, chorizos, salchicha, salami.

11

RUST, R. Ciencia de la Carne y de los Productos Cárnicos. P. 415 a 437
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* Embutido escaldados: aquellos a cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo
un tratamiento térmico de cocción y ahumado opcional, luego de ser
embutidos. Ejemplo, mortadela, salchichas, jamón cocido.
* Embutido cocidos: cuando la totalidad de la pasta o parte de ella sé cocina
antes de incorporarla a la masa. Ejemplo, morcillas, pate, queso de cabeza.

2.3.3 Componentes básicos de los embutidos. Fundamentalmente es la carne
picada, los productos difieren sobre todo es de la presentación, en condimentación
y en los métodos de procesamiento utilizados. La composición básica de los
embutidos son los compuestos cárnicos, grasa agua, nitritos y nitratos, fosfatos,
condimentos sustancias de relleno y sustancias, ligantes y en algunos se incluyen
otros componentes como: preservante, antioxidantes y fijadores de color.
Los tres componentes principales de la carne son: agua, proteínas y grasas.
El agua, se encuentra en mayor proporción, un 70% de los tejidos magros, las
proteínas se encuentran en el músculo magro es de 22% y el de grasa es de
un 5 un 10 %, el contenido mineral es de aproximadamente un 1%12.

2.3.4 Componentes optativos de los embutidos. El término condimento se
aplica a todo ingrediente que aisladamente o en combinación confiera sabor a los
productos alimenticios, para sazonar los embutidos se usan mezclas de diferentes
especias. Ejemplo, la pimienta negra, el clavo, el jengibre, la nuez moscada, el
romero, la salvia y el tomillo, también edulcorante, se incorporan las sustancias no
cárnicas denominadas a veces ligantes y con menor frecuencia de relleno,
emulsionante o estabilizante.
12

MATAIX. J. E. Nutrición para educadores. Ed. Diaz de Santos. 1995. p. 48
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También se le incorpora harina de trigo como sustancias de relleno y como
estabilizante. También se le adiciona el ácido ascórbico y sus derivados, los
tocoferoles en especial en medio acuoso o grasos13.

2.3.5 Salchicha. Se define como un producto cárnico, escaldado, embutido,
elaborado con carne de animales de abasto, con la adición de sustancias de uso
permitido, introducido en tripas animales o artificiales aprobadas para tal fin, con
un diámetro entre 15 mm y 80 mm.
Los parámetros para definir el tipo de producto con relación a su composición,
están dados por los valores permitidos teniendo en cuenta la proteína, grasa,
humedad, almidón y proteína no cárnica; Para el caso de una salchicha tipo
Premium el porcentaje de proteína debe ser mínimo de 14%, grasa máximo
28%, humedad mas grasa 86%, almidón máximo 6% y proteína no cárnica
máximo 3%14.
Cuadro 1. Requisito de composición y formulación para una salchicha
tipo Premium
PARAMETRO

Proteína (N*6.25)
Grasa
Humedad
Almidón
Proteína no cárnica

Premium
% m/m
% m/m
mín.
máx.
14
28
86
3
3

Seleccionada
% m/m
% m/m
mín.
máx.
12
28
88
6
3

Fuente: Norma técnica colombiana 1325. Cuarta actualización.

13
14

Ibid., p. 49
NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325. Cuarta actualización. 1998.
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Estándar
% m/m
% m/m
mín.
máx.
10
28
90
10
6

2.3.6 Porcentaje de proteína cárnica en el producto terminado. La proteína
cárnica esta presente en el tejido muscular de los animales de abasto y esta
formado principalmente por las proteínas estructurales Actina, Actomiosina y
Miosina y cantidades menores de proteína sacroplasmicas y colágeno y elastina de
tejido conectivo.
En el tejido muscular la cantidad de proteína es directamente proporcional a la
cantidad de humedad, según la relación determinada por el Número # de
Feder (3.56 partes de agua por cada parte de proteína). Si bien es cierto que
no hay mayor precisión para esta cifra, para efectos del cálculo de
formulaciones de embutidos escaldados puede ser satisfactoria la precisión.
Las características de los productos terminados que están relacionadas con el
porcentaje de proteína cárnica del producto son las siguientes:
•

Mermas de cocción (> proteína cárnica, < merma de cocción).

•

Retención de humedad (> proteína cárnica, > retención de humedad).

•

Resistencia a la mordida (> proteína cárnica, mejor mordida).

•

Emulsificación (> proteína cárnica, mejor emulsificada queda la grasa).

•

Jugosidad (> cantidad proteína cárnica y por efecto de la > cantidad de
retención de agua, > jugosidad del producto).

•

Textura (> cantidad de proteína cárnica, textura más dura más elástica
y menos “manuda”).

•

Corte (> cantidad de proteína cárnica, > facilidad de dar tajadas
delgadas sin que estas se rompan).
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La legislación colombiana establece como requisito para productos cárnicos
cocidos un mínimo de 14% de proteína en producto terminado15.

2.3.7 Porcentaje de proteína no cárnica. La proteína de soya incluye, en la
sémola o harina (50% de proteína), el concentrado (79%), y el aislado (90%).
Pueden ser adecuados en productos texturizados o no. Conforme el contenido
proteico disminuye, el sabor varia. El sabor no se hace manifiesto hasta después
de muchos días de almacenamiento en refrigeración. La proteína aislada de soya
es un buen agente ligante, fusionado en la emulsión de manera semejante a la
proteína cárnica16.

2.3.8 Grasas. La grasa empleada para la elaboración de embutidos debe ser
fresca, consistente y firme, como ocurre en el tocino dorsal y el de panzeta. No se
recomienda el uso de tocino blando, debido a que al someterse a altas
temperaturas durante el picado o troceado, se provoca que se derrita muy
fácilmente y a la vez se produce su separación durante el escaldado de los
embutidos”.
La grasa contribuye en gran medida a la palatibidad de los embutidos, pero
también es el origen de muchos de los problemas de procesado. Es necesario
un estricto control en todo el proceso de la elaboración para que la
coalescencia de la fracción grasa sea mínima. La grasa también influye en la
dureza y jugosidad de los embutidos cocidos17.

15

GARTZ, Richard. Seminario importancia de las materias primas y su formulación en la calidad de
los productos cárnicos. Santa fe de Bogotá D.C. 28-30 de agosto de 1996.
16
PRICE, Op Cit., p. 423.
17
WYRTH, F. Tecnología de los Embutidos escaldados. Editorial Acribia: Zaragoza: 1992, p. 43
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2.3.9 Agua. Es un ingrediente predominante en los embutidos cocidos, donde
alcanza aproximadamente la mitad del peso total del producto. El nivel exacto
varia, dependiendo de la cantidad añadida durante la preparación, así como
también la relación carne magra / grasa del embutido. El fabricante normalmente
añade de 20 a 30 kilogramos de agua o hielo para cada 100 kilogramos de carne.
El agua puede agregarse de dos maneras; bien sea ligada a los ingredientes
cárnicos o como hielo, dependiendo de la temperatura de la mezcla al ser
añadido.
Las funciones del agua en una emulsión son:
•

soluciones de electrolitos (sal).

•

Agente de solubilización de proteína cárnica, actuando sola o formando
parte de soluciones salinas.

•

Hace parte de la fase continua de la emulsión

•

Afecta la viscosidad de la emulsión cuando disminuye el porcentaje de
agua, aumenta la viscosidad de la pasta18.

2.3.10 Sal. “la adición de sal mejora la aglutinación de la proteína de la carne, a
la vez que prolonga la capacidad de conservación y de depósito de los
productos19”.

18
19

RICCI, O. Elaboración de Chacinados cocidos. En: Noticiteca. Vol 14. p.25
WERNER, Frey,. Fabricación Fiable de Embutidos. Ed Acribia, Zaragoza: 1983, p.160
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2.3.11 Especias y saborizantes. Según la NTC 1325 ICONTEC “las especias son
productos constituidos por ciertas plantas o partes de ellas, que por tener
sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, aliñar o
mejorar el aroma y sabor de los alimentos”.

2.3.12 Agentes ligantes y de relleno. El fabricante dispone de una serie de
productos no cárnicos que puede incorporar a la carne de los embutidos”. A estas
sustancias se les denomina de ligazón o de relleno, y con una menor frecuencia
estabilizantes o emulsificantes. Se añaden en la formulación por una de las
siguientes razones:
•

Para favorecer la estabilidad de la emulsión

•

Aumentar el rendimiento en el tratamiento técnico

•

Mejorar las características del fileteado

•

Mejorar el sabor

•

Reducir los costos de la formulación20

2.3.13

Criterios

de

formulación

de

embutidos

escaldados.

Las

características de un producto escaldado dependen, a parte de las condiciones de
proceso, de la calidad de la materia prima y de la formulación utilizada. Es
perfectamente factible predecir las principales características del producto
terminado a partir de una formulación dada y del conocimiento de la composición
proximal de las diferentes materias primas utilizadas.

20

PRICE, Op Cit., p. 423
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Hasta hace poco tiempo, las formulaciones para los productos cárnicos eran
secretos profesionales celosamente guardados y transmitidos de generación
en generación. Hoy en día, la legislación de algunos países, Alemania por
ejemplo, define con precisión la formulación que debe utilizarse para cada uno
de los productos cárnicos que se pueden elaborar.
Hoy, es perfectamente factible predecir las características de un producto
escaldado partiendo del conocimiento de la formulación y del conocimiento de
la composición proximal de los ingredientes utilizados. Esto ha sido posible
gracias al avance en el conocimiento de la funcionalidad de los diferentes
ingredientes. Como ejemplos se puede citar que, apenas a principios del siglo
se tuvo conocimiento claro sobre el papel de los Nitritos y Nitratos en la
fijación del color de la carne. Antes de esto se creía que el salchinero que
fuera capaz de producir salchichas rosadas tenía “una buena mano”. Hoy se
cree que se aportaba Nitritos que formaban parte de la sal como impurezas.
Apenas en la década de los 50 se tuvo conocimiento sobre el papel del ácido
ascórbico y el ascorbato de sodio como reductores de los Nitritos de duración
de las carnes.
Quizá los aspectos en los que la investigación básica ha portado más
elementos a la técnica actual de formulación de productos cárnicos ha sido en
los campos relacionados con el conocimiento de las proteínas y los
hidrocoloides.
En forma irónica los años de la segunda guerra mundial y su posguerra fueron
los de mayores avances en lo que ha sustitución de ingredientes en los
productos cárnicos y a la reformulación de productos se refiere.
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La razón está en la escasez de materias primas que se presentó en estos años
en los países tradicionalmente de productos cárnicos elaborados.
Un producto cárnico se puede describir definiendo algunos de los parámetros
relacionados con la formulación, los que podríamos resumir de la siguiente
forma:
a. Condiciones relacionadas con la composición proximal de producto
terminado: % Proteína Cárnica, % Proteína no cárnica, % Grasas, %
Húmeda, % Almidones, % Sal, etc.
b. Condiciones relacionadas con la dosificación de los aditivos: %Polifosfatos,
% Ascorbatos, Nitritos en ppm, etc.
c. Condiciones relacionados con los ingredientes de la formulación: %
utilización de Prot. Texturizadas, % de utilización de preemulsiones, etc.
d. Condiciones que tiene que ver con relaciones entre los parámetros de la
composición próxima: Relación Húmeda/Proteína, Relación Grasa/Proteína,
Relación Sal/Humedad, etc.
e. Condiciones que tienen que ver con relaciones entre los ingredientes de
formulación.
f. Condiciones relacionadas con la disponibilidad de materias primas:
Restricciones de inventario.
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Definición de este conjunto de condiciones, llamados parámetros de formulación o
restricciones de formulación, se define también el producto en sus características
finales tales como color, olor, sabor, textura, mordida, jugosidad, etc.
En principio, las restricciones de un producto se pueden calcular a partir del
conocimiento de la composición proximal de los ingredientes, y de la formulación y
de las pérdidas de proceso.
En forma inversa, conociendo la composición proximal de los ingredientes y los
parámetros de formulación se puede establecer, por medio matemáticos una
formulación que cumpla con estas restricciones21.

21

Gartz, R. Seminario Importancia de la Materia Prima y su Formulación en la Calidad de los
Productos Cárnicos. TECNAS. Bogotá D.C., 1996
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 TIPO DE ESTUDIO
El presente trabajo de investigación es de tipo exploratorio, puesto que se
pretende evaluar el efecto de un proceso de engorde en codornices después del
ciclo de postura y observar el rendimiento en canal para la elaboración de
productos cárnicos.

3.2 METODO

3.2.1 Ubicación. La evaluación del efecto del engorde de las codornices se
realizó en las instalaciones de la UMATA (Unidad Municipal de Asistencia Técnica
Agropecuaria) de Funza (Cundinamarca) en la Granja Integral Autosuficiente San
Ramón, la cual se encuentra localizada en el Municipio de Funza, Vereda La Isla
Km. 2.5 vía San Ramón por la entrada de La Hacienda El Cacique.
Los análisis bromatológicos y microbiológicos de la materia prima y producto
terminado se realizaron en el laboratorio de nutrición a animal y laboratorio de
control de calidad de la Universidad De La Salle, sede la floresta.
La elaboración de la salchicha se llevó a cabo en la planta de cárnicos de la misma
institución.
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3.2.2 Animales. Los animales utilizados para este estudio fueron codornices que
han finalizado postura y que estaban catalogadas como animales de desecho de la
explotación. Son animales de 46 semanas de edad, con un peso promedio de 160
grs., sin registros de haber tenido alguna enfermedad y procedentes de una granja
dedicada a la explotación de huevo, en la que cumplen las normas exigidas por el
ministerio de salud.

3.2.3 Manejo. Para los 4 tratamientos se les suministró agua a voluntad, el
primer día con restricción del alimento por 12 horas, posteriormente el segundo
día se les suministro 30 grs./Ave/día para los tratamientos a experimentar,
teniendo en cuenta las condiciones descritas en el cuadro.

Cuadro 2. Descripción del manejo de las aves durante el experimento
Tratamiento

Días de
alimentación

Número De
Aves/Tratamiento

Alimento consumido
30 grs./ave/día (Kg.)

Agua 50ml/
ave/día
Consumo/
Tratamiento

Testigo (T0)
1 (T1)
2 (T2)
3 (T3)
Repetición de
tratamiento efectivo

0 Días
10 Días
15 Días
20 Días

50
47
48
48

Aves
Aves
Aves
Aves

0
14.1 Kg.
21.6 Kg.
28.8 Kg.

2500ml
23500ml
36000ml
48000ml

15 Días

47 Aves

22.5 Kg.

37500ml

Durante el proceso de engorde los animales fueron alimentados con concentrado
comercial para codorniz.
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Formulación comercial de alimento concentrado para codorniz (ITALCOL ®)
• Proteína min. 24%
• Fibra máx. 6%
• Humedad máx. 12%
• Ceniza min. 12%
• Grasa min. 2%
• Calcio min. 2.5%
• Fósforo min. 0.8%

3.2.4 Instalaciones y equipos. Para el alojamiento de las aves se utilizó una
jaula de 4 pisos con dos compartimientos por piso, con capacidad de almacenar 25
animales por compartimiento para un total de 50 animales por piso y 200 aves en
total. Las jaulas contaban con chupos automáticos (un chupo por compartimiento),
el suministro de agua fue con un tanque por gravedad. Se colocaron dos
comederos por fila.
Se encerró el lugar para evitar corrientes de aire y así mismo crear un micro clima
muy similar al lugar de origen de las codornices. Se instaló una calentadora a gas
de ambiente para mantener la temperatura en la noche.

3.2.5 Parámetros productivos. Las variables evaluadas durante el experimento
para las aves de desecho fueron peso inicial al tratamiento, peso final del
tratamiento, peso en canal, rendimiento cárnico, teniendo en cuenta los diferentes
tratamientos a utilizar.
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Para la elaboración del producto se tomó en cuenta el tratamiento con mejor
rendimiento carnico (T2); ya realizado el producto se evalúo su aceptación por
parte de consumidores potenciales.
Una vez analizados los datos y resultados del experimento, se realizaron las
pruebas correspondientes para los análisis microbiológicos de laboratorio y
bromatológicos en el laboratorio de nutrición, tanto para materia prima (carne de
codorniz) como para producto final (salchicha).

Cuadro 3. Variables evaluadas

VARIABLE

FORMULA

Ganancia de peso por tratamiento (%)
Rendimiento en canal por tratamiento
(%)
Rendimiento cárnico por tratamiento (%)
Mortalidad (%)

peso final total de aves- Peso inicial total de aves
Número de aves
Peso en canal X 100
Peso vivo
Peso de la carne X 100
Peso en canal
Nº de aves muertas X 100
Nº total de aves al inicio

3.2.6 Formulación del producto. En la elaboración de cualquier producto
cárnico es de vital importancia lograr determinar la formulación, la cual puede
llegar a favorecer las futuras características que tendrán el producto terminado, en
cuanto

a

su

conformación,

características

organolépticas,

microbiológicas,

contenido nutricional y vida útil. La característica de un producto escaldado
depende, aparte de las condiciones de proceso y de la calidad de la materia prima,
de la formulación que sea utilizada.

46

El producto terminado se rigió por la Norma 1325 ICONTEC, la cual brinda los
parámetros exigidos para la elaboración de embutidos escaldados seleccionados.
La formulación del producto se realizó a partir de los siguientes ingredientes:
Cuadro 4. Formulación del producto

INGREDIENTE Kg.
Grasa
0,800
Ascorbatos
0,0001
Fosfatos
0,0001
Soya
0,150
Leche en polvo 0,010
Páprika
0,009
Cebolla
0,005
Ajo
0,005
Pimienta
0,003
Almidón
0,010
Nitritos
0,008
Sal
0,040
Hielo
1,195
TOTAL
2,269

3.2.7 Proceso de elaboración de la salchicha
* Recepción de materia prima: fue base para la obtención de un producto óptimo.
Procesos como el sacrificio y el faenado en debidas condiciones higiénicas, resulta
decisivo. La carne se refrigeró a temperaturas entre 0 y 4ºC.
Es importante aclarar que el tiempo de conservación de la salchicha de codorniz
dependió del grado de frescura del material inicial.
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* Troceado: Se realizó un troceado manual a la carne de codorniz y la grasa,
utilizando un cuchillo, esto con el fin de facilitar el molido.
* Molido: En este proceso se realizó la reducción de la materia prima con el fin de
facilitar el corte y mezcla del cutter. En el molino se emplea un disco de diámetro
de 5mm, para cumplir con esta función., lo anterior con el fin de obtener un alto
grado de finura.
* Cuteado: El cutter permite efectuar cortes francos de las materias primas; el
cutter que se utilizó fue de tres (3) cuchillas.
Es opinión general, que el método pasta magra proporciona el mejor método para
embutidos escaldados. En cualquier caso, permite determinar el momento óptimo
para efectuar el vertido y la agregación de la grasa.
* Embutido: Se utilizó una embutidora manual. La pasta se introdujo en la tolva de
alimentación, llegando a la instalación de dosificación, donde se embutió en tripa
artificial de celulosa de 22 mm.
* Amarrado: Se utilizó hilo y se anudo cada 10 cm.
* Escaldado: La cocción se realizó cuando el agua se encontraba a 80 ºC, se
procedió a meter el producto hasta que llego a una temperatura interna de 72ºC,
esto en un tiempo de 20 minutos aproximadamente.
* Enfriamiento: Inmediatamente después de la cocción, se practicó un choque
térmico con agua que se había enfriado previamente, esto con el fin de disminuir
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la flora bacteriana y para hacer que la estructura proteína-agua-grasa sea más
fuerte; igualmente para facilitar el desprendimiento de la tripa.
* Refrigeración: El producto terminado se refrigera para su almacenamiento a una
temperatura de 4ºC.

49

Diagrama de flujo para la fabricación de la salchicha de codorniz
AISLAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA
(CARNE DE CODORNNIZ, GRASA DORSAL DE CERDO)

Grasa dorsal

Carne Magra

Adicionar aditivos
y condimentos

MOLIDO

MOLIDO

( Disco de 9 mm.)

( Disco de 3 mm.)

CUTEADO
Temp. Max 12ºC
Tiempo Max 6 min

EMBUTIDO
Tripa artificial, calibre 22 mm.

AMARRE

ESCALDADO
75 ºC. X 20’

CHOQUE TERMICO
0 - 4 ºC.

REFRIGERACION
4 ºC.
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10 cm. de longitud

Temperatura tanque 80 ºC.

3.3 UNIVERSO Y MUESTRA PARA LA ELABORACION DE LA ENCUESTA
DEL PRODUCTO CARNICO.

3.3.1 Universo. Como universo se entienden todos los potenciales consumidores
de salchichas tipo Premium, es decir las personas susceptibles a encuestar; para
efectos de este estudio se utilizó como universo personas que se encontraban en
La Universidad De La Salle, sede la floresta. (Ver anexo D. Formato encuesta)

3.3.2 Muestra. Se elaboraron 50 encuestas para los consumidores donde se
evaluó el producto terminado teniendo en cuenta las propiedades organolépticas
como sabor, color, consistencia, apariencia, tamaño y presentación. Las respuestas
arrojadas por la encuesta se determinaron porcentualmente con cada pregunta.

3.4 DISEÑO EXPERIMENTAL DEL EFECTO DEL ENGORDE DE LAS
CODORNICES.
El modelo matemático para el diseño completamente al azar se basó en la
siguiente ecuación:
Yij=µ + Ti+ eij
Donde:
Yij: representa la respuesta de la variable.
µ: Media poblacional de cada una de las variables analizadas.
Ti: El efecto de cada tratamiento sobre la variable de respuesta.
eij: Error aleatorio asociado con otros factores no controlados.
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La hipótesis de interés que se prueba bajo este modelo estadístico es:
• Hipótesis nula (Ho): No hay diferencia entre las medias de los tratamientos,
• Hipótesis alternativa (H1): Existe al menos un tratamiento diferente
Ho: Ti =0,
v.s
H1: Ti ≠ 0 para algún i con i=1, 2, 3, 4.

3.5 PROCEDIMIENTO
Se efectuó un análisis para un diseño completamente al azar con 4 tratamientos
con diferente tiempo, es decir, el primer tratamiento se examinó en un tiempo 0,
el segundo tratamiento se examinó a los 10 días de iniciar el experimento, el tercer
tratamiento a los 15 días y el último a los 20 días. Se trabajó con un consumo
promedio de 30 grs. /día /Ave y se midió diferencia entre peso inicial y peso final,
ganancia de peso, el rendimiento en canal, rendimiento cárnico bajo un análisis de
varianza en un diseño completamente al azar con un solo factor.
•

Reconocimiento y establecimiento del problema.

Efecto de los diferentes tratamientos en ganancia de peso, diferencia entre peso
inicial, peso final, rendimiento en canal y rendimiento carnico en codornices de
desecho después de cada tratamiento.
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•

Establecimiento de niveles y factores.

Se tiene un factor de estudio que son los días de consumo de alimento, se tienen
cuatro niveles de estudio, de acuerdo a como se mencionó anteriormente son:
Nivel 1: 0 Días
Nivel 2: 10 días
Nivel 3: 15 días
Nivel 4: 20 días
•

Selección de la variable respuesta.

Ganancia de peso (Grs.), esta se determinó como la diferencia entre peso inicial y
peso final antes de sacrificio.
Rendimiento en canal.
Rendimiento cárnico.

•

Selección del diseño.

Diseño completamente al azar con un factor
- Análisis estadístico.
Para probar las hipótesis estadísticas planteadas, se realizó un análisis de varianza
no paramétrico, puesto que los supuestos de normalidad y varianza constante
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(Homocedasticidad) requeridos para ajustar el análisis paramétrico no se
cumplieron.

La prueba utilizada para este fin, fue la prueba de Kruskal-Wallis.

Adicionalmente se realizaron pruebas de comparación múltiple, como lo es la
prueba de Duncan.

El análisis se realizó con el paquete estadístico (SAS Institute Inc., SAS/STAT
User’s guide, versión 6, fourth edition volume 1, NC: SAS Institute Inc 1986. SAS
Institute Inc., SAS/STAT Users’s guide, versión 6, fourth edition volume 2 cary,
NC: SAS Institute., 1989), con el procedimiento NPAR1WAY.
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS

4.1 GANANCIA DE PESO POR TRATAMIENTO
Cuadro 5. Ganancia de peso por tratamiento
Tratamiento

Días

Promedio
Peso Inicial

Promedio
Peso final

T1
T2
T3

10
15
20

172,51
166,83
165,17

180,23
179,79
178,58

Promedio
Tratamiento Diferencia
X ave
DIA 10
DIA 15
DIA 20

7,72
12,96
13,42

Se tomó el peso inicial y el peso final del total de las aves del tratamiento 2 puesto
que fue el de mejor comportamiento en cuanto a ganancia de peso y así se
determinó este parámetro.
R=

8630 − 8008
= 12.96 Grs.
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4.2 RENDIMIENTO EN CANAL
Cuadro 6. Rendimiento en canal
Tratamiento
DIA 0
DIA 10
DIA 15
DIA 20

Promedio Rendimiento en canal
65,61783048
62,74922007
63,40210102
64,72302344

Se tomó el peso inicial del total de las aves del tratamiento 2 y el peso final
después del beneficio, para determinar el rendimiento en canal.
R=

5481
*100 = 63.40%
8630
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4.3 RENDIMIENTO CARNICO
Cuadro 7. Rendimiento cárnico
Tratamiento
DIA 0
DIA 10
DIA 15
DIA 20

Promedio Rendimiento cárnico
55,10136789
55,13033065
59,02501031
54,52457178

Se tomó el promedio del peso en canal del total de las aves de los tratamientos y
el peso final deshuesada, para determinar el rendimiento cárnico promedio.
Tratamiento 0.
R=

56.22
* 100 = 55.10%
102.16

Tratamiento 1.
R =

62 .29
* 100 = 55.13%
113 .06

Tratamiento 2.
R=

67.3125
* 100 = 59.02%
114.1875

Tratamiento 3.
R=

63.02
* 100 = 54.52%
115.625

Repetición de tratamiento que se comporto mejor (Efectivo).
R=

61.63
* 100 = 54.87%
112.32
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4.4 RENDIMIENTO DEL PRODUCTO

El porcentaje de rendimiento de las salchichas de codorniz tipo Premium para cada
tratamiento se calculó por medio de la siguiente ecuación:
% Rendimiento =

PPT
* 100
Pmp

Donde:
PPT= Peso producto terminado
Pmp= Peso materia prima

Tratamiento Efectivo.

R=

5213 Grs.
*100 = 90%
4692 Grs

4.5 MORTALIDAD TOTAL EN EL EXPERIMENTO
La mortalidad se tomó teniendo en cuenta las aves que llegaron y que por causas
de adaptación murieron, posteriormente iniciado el experimento no se presentaron
aves muertas en ningún tratamiento.

R=

7 Aves
* 100 = 3.5% De mortalidad durante el experimento
200 Aves
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4.6 RESULTADOS DEL ANÁLISIS DE VARIANZA
Se analizaron tres variables, peso inicial, peso final y la diferencia entre estas dos
(solo para T1, T2 y T3). Primero se realizó el análisis de varianza paramétrico
(ANOVA y Prueba F) y se comprobaron los supuestos, sin embargo estos no se
cumplieron por lo que se aplicaron transformaciones a los datos (Raíz Cuadrada,
Logaritmo, Inversa, etc.). Aun así estos no se cumplieron por lo que se recurrió a
una análisis No-parametrico (no necesita el supuesto de normalidad) que es la
prueba de Kruskal-Wallis para análisis de un factor. (Ver anexo C).
Los resultados al aplicar esta prueba se muestran a continuación.

4.6.1 Peso inicial
- Análisis de varianza
Análisis de Varianza para Peso Inicial
TRATAMIENTO

N

Media

T0

50

155.520000

T1

47

172.510638

T2

48

166.833333

T3

48

165.166667

Fuente

GL

Suma de Cuadrados

Cuadrado Medio

F Valor

Pr > F

ENTRE

3

7304.203644

2434.734548

6.4816

0.0003

189

70995.558014

375.637873

DENTRO

Average scores were used for ties
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- Prueba de Kruskal-Wallis.
Wilcoxon Scores (Rank Sums) Para Variable Peso Inicial
N

Sum of
Scores

Expected
Under H0

Std Dev
Under H0

Mean
Score

T0

50

3507.50

4850.0

339.850092

70.150000

T1

47

5326.00

4559.0

332.935211

113.319149

T2

48

5170.50

4656.0

335.304198

107.718750

T3

48

4717.00

4656.0

335.304198

98.270833

TRATAMIENTO

Kruskal-Wallis Test
Chi-Square

17.3706

DF

3

Pr > Chi-Square

•

0.0006

Prueba de Duncan.
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes
Duncan Grouping

Mean

N

A

172.511

47

T1

A

166.833

48

T2

A

165.167

48

T3

B

155.520

50

T0
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TRATAMIENTO

En estas gráficas se indican el comportamiento del peso inicial y los promedios de
peso inicial al comenzar el experimento.
COMPORTAMIENTO PESO INICIAL POR TRATAMIENTO

PROMEDIO POR TRATAMIENTO DEL PESO INICIAL
PROMEDIO PESO (Grs.)

PESO INICIAL (Grs.)

300
250
200
150
100
50
0
0

1

2

3

175
170
165
160
155
150
145
DIA 0

4

DIA 10

DIA 15

DIA 20

NUMERO DE DIAS X TRATAMIENTO

TRATAMIENTO

Resultado

Existe evidencia para afirmar que no hay diferencia entre los tratamientos
(p<0.05).
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan igual
en cuanto a la variable peso inicial (p>0.05).
Teniendo en cuenta la prueba Duncan existe evidencia para afirmar que en
promedio hay una diferencia significativa en el tratamiento (T0), puesto que
empezaron con un menor peso, en comparación con los demás tratamientos
(T1),(T2),(T3).

Conclusiones del resultado
De acuerdo a los análisis estadísticos, se pudo observar que los tratamientos (T1),
(T2), (T3) se comportaron igual teniendo en cuenta la variable peso inicial, pero
hay una diferencia significativa con el

tratamiento (T0) que empezaron el

experimento con un peso menor en comparación con los demás.
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4.6.2 Peso final

•

Análisis de varianza
Análisis de Varianza para Peso Final
TRATAMIENTO

N

Media

T0

50

155.520000

T1

47

180.234043

T2

48

179.791667

T3

48

178.583333

Fuente

GL

Suma de Cuadrados

Cuadrado Medio

F Valor

Pr > F

Among

3

21428.858285

7142.952762

25.5586

<.0001

Within

189

52820.488865

279.473486

Average scores were used for ties.

•

Prueba de Kruskal-Wallis.
Wilcoxon Scores (Rank Sums) for Variable PESO FINAL
Classified by Variable TRATAMIENTO
N

Sum of
Scores

Expected
Under H0

Std Dev
Under H0

Mean
Score

T0

50

2509.0

4850.0

339.837602

50.180000

T1

47

5215.0

4559.0

332.922974

110.957447

T2

48

5739.0

4656.0

335.291875

119.562500

TRATAMIENTO
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Wilcoxon Scores (Rank Sums) for Variable PESO FINAL
Classified by Variable TRATAMIENTO
TRATAMIENTO
T3

N

Sum of
Scores

Expected
Under H0

Std Dev
Under H0

Mean
Score

48

5258.0

4656.0

335.291875

109.541667

Kruskal-Wallis Test
Chi-Square

48.3565

DF

3

Pr > Chi-Square

•

<.0001

Prueba de Duncan
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes
Duncan Grouping

Mean

N

TRATAMIENTO

A

180.234

47

T1

A

179.792

48

T2

A

178.583

48

T3

B

155.520

50

T0

En estas gráficas se indican el comportamiento del peso final y los promedios de
peso final al terminal el experimento.
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PROMEDIO POR TRATAMIENTO DEL PESO FINAL

COMPORTAMIENTO PESO FINAL POR TRATAMIENTO
PROMEDIO PESO (Grs.)

PESO FINAL (Grs.)

300
250
200
150
100
50
0
0

1

2

3

185
180
175
170
165
160
155
150
145
140
DIA 0

4

DIA 10

DIA 15

DIA 20

NUMERO DE DIAS X TRATAMIENTO

TRATAMIENTO

Resultado

Existe evidencia para afirmar que no hay diferencia entre los tratamientos
(p<0.05).
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan igual
en cuanto a la variable peso final (p>0.05).
Teniendo en cuenta la prueba Duncan existe evidencia para afirmar que en
promedio hay una diferencia significativa en el tratamiento (T0), puesto no hubo
alimentación y su peso final fue igual al inicial.

Conclusiones del resultado
De acuerdo a los análisis estadísticos, se pudo observar que uno de los
tratamientos (T0) se comportó diferente, puesto que para la variable peso final los
tratamientos (T1),(T2),(T3) se comportaron igual y no hay una diferencia
significativa.
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4.6.3 Diferencia entre pesos

•

Análisis de varianza
Análisis de Varianza para Diferencia entre Pesos
TRATAMIENTO

N

Media

T1

47

7.723404

T2

48

12.958333

T3

48

13.416667

Fuente

GL

Suma de Cuadrados

Cuadrado Medio

F Valor

Pr > F

Among

2

947.082341

473.541171

12.6640

<.0001

Within

140

5234.987589

37.392768

Average scores were used for ties.

•

Prueba de Kruskal-Wallis.
Wilcoxon Scores (Rank Sums) for Variable DIFERENCIA
Classified by Variable TRATAMIENTO
N

Sum of
Scores

Expected
Under H0

Std Dev
Under H0

Mean
Score

T1

47

2401.50

3384.0

232.350583

51.095745

T2

48

3833.50

3456.0

233.583220

79.864583

T3

48

4061.00

3456.0

233.583220

84.604167

TRATAMIENTO
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Kruskal-Wallis Test
Chi-Square

18.1955

DF

2

Pr > Chi-Square

•

0.0001

Prueba de Duncan.

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes
Duncan Grouping

Mean

N

TRATAMIENTO

A

13.417

48

T3

A

12.958

48

T2

B

7.723

47

T1

- Análisis estadístico para diferencia entre peso inicial y peso final
Primero se ajustó un modelo de un factor (donde el factor es el tratamiento), con
cuatro niveles (4 tiempos) por medio del análisis de varianza. Luego se miraron
los supuestos de este modelo ajustado, esto se hace por medio de los residuales
(valor ajustado - valor real) pero la normalidad no se cumplió por lo que se
aplicaron transformaciones a las variables de respuesta.

Algunas de las

transformaciones son: raíz cuadrada, logaritmo natural, etc. Sin embargo ninguna
de estas transformaciones funcionó puesto que tampoco cumplieron los supuestos.
Así, se aplicó la prueba de Kruskal-Wallis que no requiere de estos supuestos. El
p-valor arrojó menor de 0.05 que es el nivel de significancia de la prueba (es decir,
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se tiene un 95% de confiabilidad) por lo que se puede decir que existen
diferencias entre los cuatro niveles del factor tratamiento. Por esta razón se
necesita saber cuales son estadísticamente diferentes, esto se desarrolló con la
prueba de Duncan (que tampoco necesita los supuestos de normalidad), y que
agrupaba los que no eran diferentes.
En estas gráficas se indica el comportamiento de la ganancia de peso, los
promedios de peso ganado entre los tratamientos y una comparación del efecto al
comenzar y al finalizar el experimento.

COMPORTAMIENTO DE GANANCIA DE PESO
POR TRATAMIENTO
PROMEDIO (Grs.)

PROMEDIO POR TRATAMIENTO DE LA GANANCIA DE
PESO

20
10
0
-10

0

1

2

3

4

DIA 10

-20

DIA 15
NUMERO DE DIAS X TRATAMIENTO

TRATAMIENTO

PROMEDIOS POR TRATAMIENTO AL INICIO Y AL
FINAL DEL EXPERIMENTO (Grs.)
PESO
PROMEDIO AVE
(Grs.)

DIFERENCIA (Grs)

30

16
14
12
10
8
6
4
2
0

185
180
175
170
165
160
155
DIA 10

DIA 15
DIAS X TRATAMIENTO

Promedio Peso Inicial
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Promedio Peso final

DIA 20

DIA 20

Resultado

Existe evidencia para afirmar que no hay diferencia entre los tratamientos
(p<0.05).
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan igual
en cuanto a la variable ganancia de peso. (p>0.05).
Teniendo en cuanta la prueba Duncan existe evidencia para afirmar que en
promedio hay una diferencia significativa en el tratamiento (T1), puesto que el
tratamiento (T2) y (T3) tuvieron mayor incremento de peso.

Conclusiones del resultado
De acuerdo a los análisis estadísticos, se pudo observar que uno de los
tratamientos (T1) se comporto diferente, puesto que para la variable ganancia de
peso los tratamientos (T2), (T3) se comportaron igual y no hay una diferencia
significativa.

4.6.4 Variables de rendimiento. Al igual que para las anteriores variables
analizadas se aplicó un análisis de varianza para un diseño completamente al azar
con un factor. Se probaron los supuestos sobre los errores del modelo pero no
cumplieron el de normalidad, por lo que se utilizó el análisis no-paramétrico de
Kruskal-Wallis.

Los resultados para las variables de rendimiento de canal y

rendimiento cárnico se presentan a continuación.
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•

Rendimiento en canal
- Análisis de Varianza

Analysis of Variance for Variable Rendimiento en Canal
Classified by Variable Tratamiento
TRATAMIENTO

N

Mean

T0

50

65.617830

T1

47

62.749220

T2

48

63.402101

T3

48

64.723023

Source

DF

Sum of Squares

Mean Square

F Value

Pr > F

Among

3

242.555354

80.851785

9.5087

<.0001

Within

189

1607.060678

8.502967

Average scores were used for ties.

- Prueba de Kruskal-Wallis.

Kruskal-Wallis Test
Chi-Square

27.2791

DF

3

Pr > Chi-Square
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<.0001

- Prueba de Duncan.
Means with the same letter
are not significantly different.
Duncan Grouping

Mean

N

TRATAMIENTO

A

65.6178

50

T0

A

64.7230

48

T3

B

63.4021

48

T2

B

62.7492

47

T1

En esta gráfica se indica el comportamiento del rendimiento en canal entre los
tratamientos después del beneficio y los promedios de peso final en canal por
tratamiento al terminal el experimento.

PESO PROMEDIO
CANAL(Grs.)

PROMEDIO POR TRATAMIENTO DEL
RENDIMIENTO EN CANAL
67
65
63
61
59
57
55
DIA 0

DIA 10

DIA 15

DIAS X TRATAMIENTO
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DIA 20

Resultado
Existe evidencia para afirmar que no hay diferencia entre los tratamientos
(p<0.05).
Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan igual
en cuanto a la variable rendimiento en canal (p>0.05).
Teniendo en cuenta la prueba Duncan existe evidencia para afirmar que en
promedio hay una diferencia significativa en el tratamiento (T0), (T3) puesto hay
un mayor rendimiento en canal en comparación con el tratamiento (T1), (T2).

Conclusiones del resultado
De acuerdo a los análisis estadísticos, se pudo observar que los tratamientos se
comportaron similar, pero existe una

mínima diferencia significativa

entre los

tratamientos (T0), (T3) y (T1), (T2); respecto a la variable rendimiento en canal.

•

Rendimiento cárnico.
- Análisis de Varianza.
Analysis of Variance for Variable Rendimiento carnico
Classified by Variable Tratamiento
TRATAMIENTO

N

Mean

T0

50

55.101368

T1

47

55.130331
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Analysis of Variance for Variable Rendimiento carnico
Classified by Variable Tratamiento
TRATAMIENTO

N

Mean

T2

48

59.025010

T3

48

54.524572

Source

DF

Sum of Squares

Mean Square

F Value

Pr > F

Among

3

618.971430

206.323810

66.7823

<.0001

Within

189

583.915354

3.089499

Average scores were used for ties.

- Prueba de Kruskal-Wallis.

Kruskal-Wallis Test
Chi-Square

94.7534

DF

3

Pr > Chi-Square

<.0001

- Prueba de Duncan.

Means with the same letter
are not significantly different.
Duncan Grouping

Mean
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N

TRATAMIENTO

Means with the same letter
are not significantly different.
Duncan Grouping

Mean

N

TRATAMIENTO

A

59.0250

48

T2

B

55.1303

47

T1

B

55.1014

50

T0

B

54.5246

48

T3

En esta gráfica se indica el comportamiento del rendimiento cárnico entre los
tratamientos después del deshuesado de las aves y los promedios de peso final de
la carne por tratamiento al terminal el experimento.

PESO PROMEDIO DE LA
CARNE (Grs.) AVE

PROMEDIO POR TRATAMIENTO DEL
RENDIMIENTO CARNICO
61
59
57
55
53
51
49
47
45
DIA 0

DIA 10

DIA 15

DIA 20

DIAS X TRATAMIENTO

Resultados
Existe evidencia para afirmar que no hay diferencia entre los tratamientos
(p<0.05).
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Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan igual
en cuanto a la variable rendimiento cárnico. (p>0.05).
En cuanto a la prueba Duncan existe evidencia para afirmar que en promedio hay
una diferencia significativa en el tratamiento (T2) puesto que hay un mayor
rendimiento carnico respecto a los otros tratamientos.

Conclusiones del resultado
De acuerdo a los análisis estadísticos, se pudo observar que uno de los
tratamientos (T2) se comportó diferente, puesto que para la variable rendimiento
cárnico fue mayor respecto a los tratamientos (T0), (T1), (T3) que se comportaron
igual y no hay una diferencia significativa.

4.6.5 Análisis estadístico. Con el p-valor de la prueba de Kruskal-Wallis (los dos
son menores a 0.05) se observa que se rechaza la hipótesis para las dos variables,
es decir, en rendimiento cárnico y canal existe al menos un tratamiento que aporta
a la respuesta. Por esta razón se realizó la prueba de Duncan, con esta prueba se
observó que para rendimiento de canal el tratamiento testigo y el tratamiento 3 no
son estadísticamente diferentes y son los que presentan mayor rendimiento.

Para el rendimiento cárnico, el tratamiento 2 es el único significativamente
diferente, es decir presenta mayor rendimiento y es diferente al resto de
tratamientos. Estos comportamientos se pueden apreciar en las gráficas.
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4.7 RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICOQUÍMICOS
El procedimiento llevado a cabo consistió básicamente en un análisis bromatológico
de la materia prima y del producto cárnico, las cuales son: Carne de codorniz y
salchicha de codorniz. La determinación de resultados se basa en las pruebas de
laboratorio que fueron incluidas en la investigación. (Ver Anexo E)

Cuadro 8. Resultados bromatológicos de la carne de codorniz

Análisis

Carne %

Materia seca
Proteína (N * 6,25)
Fibra cruda
Cenizas
Grasas
Humedad
Humedad + Grasa
Humedad laboratorio

25,5681
19.1592
0,015
5,35
8,575
74,7319
83,3069
2,31

Cuadro 9. Resultados bromatológicos de la salchicha de codorniz
Análisis
Materia seca
Proteína (N * 6,25)
Fibra cruda
Cenizas
Grasa
Humedad
Humedad + Grasa
Humedad laboratorio

Producto %
40,6324
15.7643
0,7
7,3
23,5
59,3676
82,8676
2,36
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La materia prima y el producto cárnico, contienen una proteína de excelente
calidad, ya que la primera aporta un 19.1 % y el producto 15.7% de proteína
respectivamente. En cuanto a la grasa, el aporte de ambos es bajo. Por último
cabe resaltar que la materia prima y el producto cárnico evaluados presentan un
alto contenido de humedad, sin que esto sea una limitante para la formulación y
para la calidad del producto final.

4.8 RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Los resultados obtenidos para las pruebas microbiológicas para la carne y para el
producto final y son las siguientes:
Cuadro 10. Resultados Microbiológicos de la carne de codorniz
Análisis
RESULTADO
Recuento de microorganismos mesófilos, UFC/gr.
220000
NMP de coliformes totales / gr.
68 UFC/gr.
NMP de coliforrnes fecales /gr.
< = 3 UFC/gr.
Recuento de estaphylococcus Aureus UFC/gr.
32 UFC/gr.
Recuento de esporas crostidium UFC/gr.
<10 UFC/gr.
Detección de salmonela
Negativo
Detección de hongos y levaduras, UFC/gr.
< = 2 UFC/gr.
Detección de Listeria monocytogenes.
Negativo

VALOR ACEPTADO
200000-300000 UFC/gr.
120-1100 UFC/gr.
< = 3 UFC/gr.
<100 UFC/gr.
100 UFC/gr.
Negativo
< = 3 UFC/gr.
Negativo

Cuadro 11. Resultados Microbiológicos del producto cárnico
Análisis
RESULTADO
Recuento de microorganismos mesófilos, UFC/gr.
125000
NMP de coliformes totales / gr.
72 UFC/gr.
NMP de coliforrnes fecales /gr.
< = 3 UFC/gr.
Recuento de estaphylococcus Aureus UFC/gr.
36 UFC/gr.
Recuento de esporas crostidium UFC/gr.
<10 UFC/gr.
Detección de salmonela
Negativo
Detección de hongos y levaduras, UFC/gr.
= 2 UFC/gr.
Detección de Listeria monocytogenes.
Negativo
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VALOR ACEPTADO
200000-300000 UFC/gr.
120-1100 UFC/gr.
< = 3 UFC/gr.
<100 UFC/gr.
100 UFC/gr.
Negativo
< = 3 UFC/gr.
Negativo

Como resultado final de los análisis microbiológicos se puede concluir que la carne
de codorniz y el producto cárnico no presentan ninguna contaminación, ni
incidencia de bacterias patógenas, y de igual manera se muestra que el producto
es apto para consumo humano, demostrándose así que este cumple a cabalidad
con las normas establecidas por la norma técnica colombiana 1325 del ICONTEC.

4.9. RESULTADOS ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES

•

CONSUME UD. SALCHICHAS?
Total 50 Personas Encuestadas

0%

No = 0%
Si = 100%

100%

Resultado: El 100 % de los encuestados consumen salchichas
Discusión del resultado: Se comprobó que de las 50 personas seleccionadas en
la encuesta por conveniencia

están bien definidas, ya que la totalidad de los

encuestados consumen salchichas.

76

•

CUAL DE LAS SIGUIENTES SALCHICHAS HA CONSUMIDO?

POLLO, RES, CERDO, PAVO, CODORNIZ.

Total 50 Personas Encuestadas
60

Personas

50

47

50

50
Pollo = 94%

40

Res = 100%
Cerdo = 100%

30
18

20

Pavo = 36%
Codorniz = 0%

10

0

0
Pollo =
94%

Res =
100%

Cerdo =
100%

Pavo =
36%

Codorniz
= 0%

Resultado: El 100% de los encuestados aseguran que han consumido salchicha
de res y de cerdo, que el 96% han consumido salchicha de pollo, y que la de pavo
un 36%, en cambio se demuestra que nadie ha consumido salchicha de codorniz o
no la conocen en el mercado.
Discusión del resultado: Se ve claramente que de 50 los encuestados ninguno a
consumido o conoce la salchicha de codorniz, a diferencia de las salchichas de res
y cerdo, que todos los encuestados la han consumido, la de pollo 47 personas y la
de pavo 18 personas. Teniendo en cuenta que tienen ya un mercado establecido y
las conoce el consumidor, que por el contrario la salchicha de codorniz no esta en
el mercado.
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•

QUE FUE LO QUE MAS LE GUSTO DE LA SALCHICHA?

SABOR, CONSISTENCIA, APARIENCIA, COLOR, TAMAÑO, PRESENTACIÓN

Total 50 Personas Encuestadas
44

42

personas

36

34
25
14

Sabor 88%

Consistencia 72%

Apariencia 50%

Color 68%

Tamaño 84 %

Presentación 28%

Resultado: El sabor con un 88%, al igual que el tamaño con un 84% presentaron
los más altos niveles de aceptación con relación a los ítems planteados en la
encuesta, siendo la presentación con un 28% el que menos gusto.

Discusión del resultado: Se puede decir que la salchicha fue muy palatable,
teniendo en cuenta que de las 50 personas encuestadas a 44 les gustó, aporta de
manera significativa el éxito del producto. El tamaño también agradó, lo cual
compite de manera directa con los productos existentes en el mercado; pero se ve
claro que hay que mejorar en aspectos como consistencia, apariencia, y
presentación del producto.

78

•

QUE NO LE GUSTO DE LA SALCHICHA?

SABOR, CONSISTENCIA, APARIENCIA, COLOR, TAMAÑO, PRESENTACIÓN
Total 50 Personas Encuestadas
36

Personas

24

14

12

7

6

Sabor 12%

Consistencia 24% Apariencia 48%

Color 28%

Tamaño 14 %

Presentación 72%

Resultado: El 72% de las personas encuestadas no les gustó la presentación, el
48% la apariencia, el 28% el color, el 24% la consistencia, 14% el tamaño, y el
12% el sabor 12%.
Discusión de resultado: Teniendo en cuenta las 50 personas encuestadas la
presentación y la apariencia son de los factores que no le agradó al consumidor;
aspectos a tener en cuenta para mejorar el producto.
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•

NORMALMENTE EN SU MERCADO INCLUYE SALCHICHAS?
Total 50 Personas Encuestadas

12

Si = 88%
No = 12%

44

Resultado: El 88 % de los encuestados incluyen en su mercado salchichas y el
12% no compran salchichas.
Discusión del resultado: Se comprobó que las 50 personas seleccionadas en la
encuesta por conveniencia están bien definidas, ya que 44 personas de las
encuestadas volverían a incluir salchichas en el mercado y 6 no.

•

VOLVERIA CONSUMIR SALCHICHAS DE CODORNIZ?

Total 50 Personas Encuestadas

7

Si = 86%
No = 14%

43
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Resultado: El 86% de los encuestados volverían a consumir salchichas y el 14%
no.
Discusión del resultado: Se comprobó que las 50 personas seleccionadas en la
encuesta por conveniencia están bien definidas, ya que 43 personas de las
encuestadas volverían a consumir salchichas y 7 no.

5. FACTORES ECONOMICOS
La

utilización de la proteína de las codornices de desecho es de gran valor

agregado para los coturnicultores puesto que a nivel comercial este animal
después de culminar su ciclo de postura no tiene el valor que podría representar al
productor. “Existen en el país cerca de ciento cincuenta planteles de producción
comercial en codornices, de 500 a 20 mil codornices, cada uno, lo que totalizaría
una población estimada en 800 mil codornices ponedoras”22.
La gran mayoría de estas explotaciones son de pequeños productores para los
cuales la cría de codornices ponedoras es su fuente de ingresos más importante,
por esta razón el aprovechamiento de esta ave que sale de postura es una
alternativa de gran interés y beneficio.
La rentabilidad de estas explotaciones se ha visto reducida en los últimos años por
el incremento del precio del alimento balanceado y de las codornices para
reposición de la parvada. El precio de la codorniz para reposición en los últimos
cuatro años se ha incrementado en un 47%, al pasar del año 2000 con un precio
por animal de $2300 pesos, a $2800 pesos por animal en el año 2005.
22

AVICULTORES, 2004
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Estos incrementos en el costo por concepto de animales es alto, lo cual reduce los
ingresos para el productor, razón que hace necesario buscar prácticas o
alternativas que permitan obtener un beneficio de estas aves ya que estos
animales no generan un ingreso adicional al descarte final del ciclo por venta de la
parvada, como es el caso de las gallinas.

5.1 COSTOS DEL EXPERIMENTO
Cuadro 12. Costos alimentación concentrado tratamiento (T2) efectivo.
GRAMOS

PRECIO

CONSUMO AVE DIA

30

$

27,00

CONSUMO 15 DIAS

450

$

405,00

CONSUMO 47 AVES

22500

$ 19.035,00

Teniendo en cuenta los costos de alimentación presentados en el tratamiento (T2)
efectivo podemos decir que:
1 Bulto de 40 Kilos. De concentrado ITALCOL ® cuesta $ 36.000,00
$ 36.000,00 / 40.000 Grs.= $ 0,90 Costo gramo de concentrado
30 Grs. X $ 0.90 = $ 27,00 Costo Ave día
$ 27.00 X 15 Días = $ 405,00 Costo por Ave en alimentación
$ 405.00 X 47 Aves = $ 19.035,00 Costo alimentación del tratamiento efectivo.
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Cada gramo de concentrado cuesta $ 0.90 y para alimentar una codorniz con un
consumo de 30 Grs./día cuesta $ 27.00 y con base en el tratamiento (T2) que son
15 días de alimentación, cada ave cuesta $ 405.

•

Costos sacrifico y deshuesado.
UNIDAD PRECIO
SACRIFICIO Y DESHUESEADO

1 Ave

TRATAMIENTO (T2) EFECTIVO.

47 Aves

$

200,00

$ 9.400,00

Teniendo en cuenta los costos de sacrificio y deshuesado es de $ 200,00

por

codorniz y en el tratamiento (T2) efectivo, el valor es de $ 9.400,00.

•

Costos totales tratamiento (T2) (47 codornices).
Costo alimentación

$ 19.035,00

Costo sacrificio y deshuesado

$ 9.400,00

total

$ 28.435.00

Con base en los costos de alimentación, sacrificio y deshuesado se obtuvo el costo
de la carne, para la fabricación del producto cárnico.

•

Costos Kilogramo de carne de codorniz.

Número de aves tratamiento efectivo

47

Aves

cantidad de carne obtenida tratamiento efectivo 2.897 Kg.
Peso promedio de carne por ave (T2)
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61.63 Grs.

El costo del Kg. De carne de codorniz fue tomado teniendo en cuenta el costo total
del tratamiento (T2) y la cantidad de carne disponible para la fabricación del
producto.
$ 28.435.00 / 2897 Kg. = $ 9.815,32 Costo Kilogramo de carne de codorniz
El costo de los ingredientes para realizar el producto cárnico (salchicha); teniendo
en cuenta la cantidad de carne disponible del tratamiento (T2). Lo indica el cuadro
siguiente.
Cuadro 13. Costo de ingredientes del producto
INGREDIENTE
Grasa
Fosfatos
Ascorbatos
Soya
Leche en polvo
Páprika
Cebolla
Ajo
Pimienta
Almidón
Nitritos
Sal
Hielo
TOTAL

•
Costo
Costo
Costo
Costo
Total

Cantidad (Kg)
Costo
0,800
$2.960,00
0,0001
$0,43
0,0001
$0,92
0,150
$1.455,00
0,010
$64,00
0,009
$97,20
0,005
$30,71
0,005
$30,25
0,003
$28,25
0,010
$25,00
0,008
$26,40
0,040
$32,00
1,195
$399,13
2,269
$5.149,29

Costo total fabricación del producto con el (T2).
ingredientes
carne de codorniz
total
alquiler planta (20%)

$ 5.149,29
$ 28.435,00
$ 33.584,29
$ 6.716.85
$ 40.301.14
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$ 40.301.14 es el costo total de la fabricación del producto carnico (salchicha) para
(4692 Grs.) de producto terminado utilizando el tratamiento (T2).

•

Costo producto terminado tratamiento efectivo (T2).
Peso (Grs.)
2897
61,63
5213
521
4692
35

Carne de codorniz
Peso promedio de carne / ave
Producto total sin mermas
Mermas (10%)
Producto terminado
Peso salchicha de codorniz

Teniendo en cuenta los datos presentados del producto terminado para el
tratamiento T2, se observa que el peso de la carne por ave se calculó de la
siguiente manera:
Peso de la carne de codorniz 2897 Grs. / 47 aves = 61,63 Grs. de carne por ave.
El peso de la salchicha de codorniz se tuvo en cuenta con relación al peso de una
salchicha tipo Premium existente en el mercado (35 Grs.).
El peso promedio de carne de codorniz por ave es de 61.63 Grs. teniendo en
cuenta que una salchicha tiene 21.60 Grs. de carne de codorniz, de cada ave se
obtienen 2.85 salchichas.
61.63 Grs. / 21.60 Grs. = 2.85 salchichas por Ave.
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•

Costo salchicha de codorniz tratamiento (T2).

Costo total de fabricación
Número de salchichas producidas

$ 40.301.14
134 Unidades

La cantidad de salchichas que se fabricaron en el tratamiento (T2) se toma con
base en la cantidad en peso del producto terminado (4692 Grs.) dividido el peso
de una salchicha 35 (Grs.).
4692 Grs. / 35 Grs.= 134 salchichas producidas en el tratamiento (T2).

•

Costo kilogramo de producto terminado tratamiento (T2).

El costo de Kilogramo de producto terminado fue calculado teniendo en cuenta el
costo de la fabricación ($40.301.14) dividido la cantidad total del producto
terminado.(4692 Grs.).
$ 40.301.14 / 4692 Grs.= $ 8.589,30 Costo Kilogramo salchicha de codorniz.

•

Costos Tratamiento (T0).

SACRIFICIO Y DESHUESEADO
TRATAMIENTO (T0)

UNIDAD
1 Ave
50 Aves
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PRECIO
$
200,00
$ 10.000,00

Teniendo en cuenta los costos de sacrificio y deshuesado es de $ 200,00

por

codorniz y en el tratamiento (T0) el valor es de $ 10.000.00.

•

Costos totales tratamiento (T0).
Costo sacrificio y deshuesado
Total

$ 10.000,00
$ 10.000.00

Con base en los costos de sacrificio y deshuesado obtuvimos el costo de la carne,
para la fabricación del producto cárnico.

•

Costos Kilogramo de carne de codorniz.
Número de aves tratamiento efectivo
cantidad de carne tratamiento efectivo
Peso promedio de carne por ave (T0)

50 Aves
2.811 Kg.
56.22 Grs.

El costo del Kg. De carne de codorniz fue tomado teniendo en cuenta el costo total
del tratamiento (T0) y la cantidad de carne disponible para la fabricación del
producto.
$ 10.000.00 / 2.811 Kg. = $ 3.557,45 Costo Kilogramo de carne de codorniz
Estos datos y valores se tomaron con el (T0) tratamiento (Testigo) el cual no tuvo
alimentación, siendo este el que baja costos en la investigación.
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•
Costo
Costo
Costo
Costo
Total

Costo total fabricación del producto (T0).
ingredientes
carne de codorniz
total
alquiler planta (20%)

$ 4.735.45
$ 10.000,00
$ 14.735.45
$ 2947.09
$ 17.682.54

$ 17.682.54 es el costo total de la fabricación del producto carnico (salchicha)(
4203 Grs.) utilizando el tratamiento (T0).

•

Costo salchicha de codorniz tratamiento (T0).

Costo total de fabricación
Número de salchichas producidas

$ 17.682.54
120 Unidades

La cantidad de salchichas que se fabricaron en el tratamiento (T0) se toma con
base en la cantidad en peso del producto terminado (4203 Grs.) dividido el peso
de una salchicha 35 (Grs.).
4203 Grs. / 35 Grs.= 120.08 salchichas producidas en el tratamiento (T0).

•

Costo kilogramo de producto terminado tratamiento (T0).

El costo de Kilogramo de producto terminado fue calculado teniendo en cuenta el
costo de la fabricación ($40.301,14) dividido la cantidad total del producto
terminado. (4692 Grs.).
$ 17.682,54 / 4203 Grs.= $ 4.207,12 Costo Kilogramo salchicha de codorniz.
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Cuadro 14. Comparación entre TO Y T2.
ITEM
Número de aves
Carne obtenida
Peso promedio codorniz
Costo Kg. carne de codorniz
Cantidad de Producto Obtenido
Costo Kilogramos Producto

T0

T2
50
47
2811 Grs. 2897 Grs.
56.22 Grs. 61.63 Grs.
$ 3.557,45 $ 9.815,32
4203 Grs. 4692 Grs.
$ 4207.12 $ 8.589,30

Discusión del resultado: Se observan las diferencias entre T0 y T2 con relación
a los costos de producir un kilogramo de producto terminado, como también por
unidad de producto.
Comparando los dos tratamientos tanto el T0 y T2, se tiene claro que los costos es
un aspecto muy importante para determinar la rentabilidad del experimento; pero
no hay que dejar de lado que si existe una ganancia de peso.
La diferencia es notoria desde el punto de vista económico, ya que resulta más
viable no alimentar las aves de desecho, debido a que el aumento de peso no
compensa la inversión de la alimentación.
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5.2 ANALISIS ECONOMICO
El análisis económico se realizó mediante la determinación de los costos variables a
partir de la fase de engorde donde se le suministro el alimento adicional a las
codornices después de culminar postura.
Así mismo, se calculó el ingreso bruto por concepto del producto cárnico que se
elaboró, proporcionando beneficios para el productor y de esta manera se calculó
el (beneficio neto parcial), como criterio de comparación económica, bajo la
hipótesis de que el mejor resultado económico se obtendría para el tratamiento
(T0) testigo.
El experimento tuvo diferentes aspectos a tomar en cuenta para ver su viabilidad,
puesto que se manejó variedad de parámetros a medir y se manifestaron los
efectos y resultados al transcurso de la investigación.
Estadísticamente el efecto del engorde de las codornices de desecho presentó un
comportamiento positivo en ganancia de peso en el tratamiento dos (animales
alimentados 15 días). Para rendimiento en canal y rendimiento cárnico se tiene
claro el manejo que se le debe dar a la especie, para un buen efecto y una
rentabilidad apropiada, de esta manera esta investigación tiene una viabilidad que
es reflejada en el beneficio que le aporta al productor de codorniz la utilización
correcta de estas aves de desecho.
Los resultados de laboratorio respecto a la calidad de la carne de codorniz es uno
de los aspectos más relevantes por su alto valor nutricional y la ventaja que tiene
con respecto a otras especies.
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La fabricación del producto cárnico escaldado (salchicha) es una alternativa
importante para la utilización de esta carne, gracias a la encuesta realizada y los
datos que arrojaron que fueron positivos a nivel de su gustocidad y buena
aceptación por parte del consumidor, por este concepto esta investigación tiene
gran viabilidad desde el punto de vista productivo y rentable tanto para el
coturnicultor como para la

industria de derivados cárnicos y es también una

novedad por que puede tener éxito en el mercado.
Desde el punto de vista económico el experimento logra encausar variedad de
ideas y llevarlas por un camino que logre tener un beneficio para el productor y
conlleva a la opción de utilizar las aves que salen de postura para su beneficio,
luego se pueden manipular para la posterior fabricación del embutido y de esta
manera se economiza el proceso de engorde, y se presenta una viabilidad positiva
en términos económicos y de manejo.

6. VENTAJAS DEL ENGORDE DE CODORNICES DE DESECHO PARA LA
FABRICACIÓN DE UN PRODUCTO CARNICO.

• Una de las ventajas más importantes es la calidad que tiene la carne codorniz
y su valor nutricional que aporta al hombre.

• Es una alternativa para el coturnicultor de aprovechar estas aves con un
mayor beneficio.

• La sostenibilidad del productor mejora gracias al valor agregado que puede
proporcionar la codorniz de desecho.
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•

La materia prima sale a un costo muy reducido para luego ser transformada
con un beneficio rentable.

• La carne de codorniz se comporta de manera eficiente en la fabricación de la
salchicha tipo Premium.

• La aceptación del producto por parte del consumir es buena y novedosa en el
mercado.

7. DESVENTAJAS DEL ENGORDE DE CODORNICES DE DESECHO PARA LA
FABRICACIÓN DE UN PRODUCTO CARNICO.

• No deben provocarse la suspensión del ciclo de postura si las aves no son
buenas ponedoras.

• Implica una selección severa, antes de iniciar el engorde.
• El aumento de peso es mínimo teniendo en cuenta que son aves que ya
pasaron por una etapa de crecimiento y su alimento lo utilizan es para su
mantenimiento.

• No hay un conocimiento en el mercado del producto cárnico.
• El costo del producto cárnico como (salchicha tipo Premium) se incrementa si
alimentamos las codornices de desecho después de salir de postura.
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8. CONCLUSIONES

La codorniz que termina postura es un animal con la cual el productor puede
obtener un mejor beneficio debido a que puede ser aprovechada con un fin
comercial diferente, que aporte una mejor utilidad al coturnicultor.
Al suministrar una cantidad de alimento adicional a las codornices que culminan
postura se puede lograr una ganancia de peso, la cual no es significativa con
relación a la cantidad de alimento que se necesita para obtenerla.
Los datos obtenidos en el análisis estadístico concluyen que el tratamiento (T2) fue
el que presentó una ganancia de peso, rendimiento en canal y rendimiento cárnico
significativo. En términos productivos la codorniz se comporta bien puesto que
tiene un buen rendimiento en canal que alcanza el (65%), rendimiento cárnico que
alcanza el (60%).
Con relación a los análisis fisicoquímicos demuestran que la materia prima (carne
de codorniz) con su escaso contenido de grasa y con 19,15% de proteína
proporcionan un producto terminado (salchicha de codorniz) con 15.76% de
proteína el cual cuentan con niveles favorables para obtener un producto tipo
Premium de excelente calidad y gran aceptación en el mercado.
Con relación a los análisis microbiológicos se puede concluir que la materia prima y
el producto final evaluados, presentan una muy buena confiabilidad
consumidor debido a que no presentan ningún microorganismo patógeno.
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para el

La codorniz es muy apreciada por su carne, se caracteriza por poseer una
extraordinaria calidad, de textura suave, tierna, y agradable aspecto.
La aceptación del producto cárnico (salchicha de codorniz) frente a la encuesta
realizada demuestra que tiene gran gustocidad por parte de los consumidores.
El análisis económico concluye que los tratamientos evaluados presentan
diferencias económicas, y que el tratamiento (T2) es más costoso y su ganancia de
peso no compensa la inversión de la alimentación y manejo, y el tratamiento (TO)
es más económico.
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9. RECOMENDACIONES

Con base en el presente trabajo se recomienda utilizar a las aves de desecho a
penas culminan su ciclo de postura para la fabricación del producto cárnico debido
a que la ganancia de peso no es significativa y no compensa la inversión de la
alimentación.
Se recomienda realizar mayores estudios de la codorniz para la realización de otros
productos cárnicos.
Para próximas investigaciones se recomienda realizar estudios sobre métodos de
sacrificio (beneficio) en codornices para la obtención de canales de óptima calidad.
Se recomienda hacer estudios de mercado y campañas publicitarias para el
reconocimiento del producto cárnico (salchicha de codorniz), teniendo en cuenta
que es un producto de óptima calidad nutricional y con gran gustocidad por parte
del consumidor.
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Anexo A. Codorniz Japónica
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Anexo B. Recomendaciones para codornices japonesas según NRC 2001

99

Anexo C. Formato encuesta del producto cárnico
ENCUESTA
NOMBRE:______________________________________
TELÈFONO:_______
1. ¿CONSUME USTED SALCHICHAS?
1.1 SI ____

1.2 NO____

2. CUAL DE LAS SIGUIENTES SALCHICHAS A CONSUMIDO
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5

POLLO ___
RES ___
CERDO ___
PAVO ____
CODORNIZ ____

3. ¿QUE FUE LO QUE MAS LE GUSTO DE LA SALCHICHA?
3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6

SABOR ___
CONSISTENCIA ___
APARIENCIA ___
COLOR ___
TAMAÑO ___
PRESENTACIÒN ___

4. ¿QUE NO LE GUSTO DE LA SALCHICHA?
4.1 SABOR ___
4.2CONSISTENCIA ___
4.3 APARIENCIA ___
4.4 COLOR ___
4.5 TAMAÑO ___
4.6 PRESENTACIÒN ___
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5. ¿NORMALMENTE EN SU MERCADO INCLUYE SALCHICHAS?
5.1 SI ___

5.2 NO___

6. ¿VOLVERIA A CONSUMIR LAS SALCHICHAS DE CODORNIZ?
6.1 SI ___

6.2 NO __

GRACIAS
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Anexo D. Terminología estadística

Estos datos fueron editados de los listados producidos por el paquete estadístico S.A.S. y
para ser mas fácilmente interpretables es necesario conocer las siguientes convenciones o
aclaraciones.
TERMINO EN INGLES
Variable
Source
Error
Corrected Total
DF
Anova ss
Type III ss

Mean Square

DESCRIPCION
Se refiere a cada una de las
variables independientes analizadas
Fuente de Variación
Fuente de variación error aleatorio
Total corregido
Grados de libertad
Suma de cuadrados para cada
fuente de variación
Corresponde a las sumas de
cuadrados apropiadas cuando se
realiza análisis de covarianza
Cuadrados medios

F Value

Valor del estadístico F de snecodor
“calculado”

Pr > F

Valor de la probabilidad de
cometer error tipo I en la prueba de
hipótesis nula
R cuadrado, coeficiente de
determinación

R-square

C.V.

Coeficiente de variación

Rood MSE

Raíz cuadrada del cuadrado medio
del error

NOMBRE VARIABLE
Mean

Promedio general de la variable
dependiente analizada

NOMBRE VARIABLE
Lsmean

Media ajustada por la covariable
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OBSERVACIONES
Aparece el nombre abreviado y
su respectiva descripción

Suma de cuadrados sobre los
grados de libertad
Cuadrado medio de
tratamientos sobre cuadrado
medio del error
Error tipo I: rechazar la
hipótesis nula siendo verdadera
Suma de cuadrados de
tratamientos sobre suma de
cuadrados de total corregido
Raíz del cuadrado medio del
error sobre la media general de
la variable dependiente
Estimación del error
experimental y base para la
comparación de medias de
tratamientos
Promedio aritmético
considerando todos los
tratamientos juntos
Estas medias se calculan para
el ANOVA y se relacionan al
final de las tablas de análisis de
varianza, junto la respectiva
prueba de comparación de
promedios

Anexo E. Métodos experimentales
- Análisis fisicoquímicos

•

Determinación de proteína.

Para el desarrollo de esta prueba se utilizo el método de Kjeldahl, por medio del
cual se calculo el porcentaje de nitrógeno de las materias a evaluar.
Este método se basa en la oxidación de nitrógeno en forma orgánica o sulfato de
amonio por digestión con ácido sulfúrico concentrado. El sulfato de amonio en
presencia de solución de hidróxido de sodio concentrada, pone en libertad el
amoniaco, el cual se recoge en una solución de ácido bórico. El borato de amonio
producido es titulado con ácido clorhídrico estándar (0.1 Normal).
El nitrógeno se convierte en sales de amonio a través de este procedimiento, de
modo que el nitrógeno de esta forma queda excluido.

•

Detección de cenizas.

En esta prueba se introdujeron las muestras a un horno a temperatura de 550 ºC,
por un periodo de tres (3) horas. La ceniza incluye todos los componentes
minerales de la muestra y se fundamenta en la eliminación de todos los materiales
que contengan Carbono dentro de una muestra por simple combustión. En su
determinación debe evitarse temperaturas superiores a 600 ºC, por ello puede
alterar la forma de ciertos minerales y mas aun, puede volatilizar algunos como el
Potasio, Cloro, Cobalto, Hierro y Cobre.
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•

Determinación de Extracto Etéreo.

Para la correcta determinación del extracto etéreo (lípidos) se utilizo el Método do
Soxlet. Este procedimiento requiere que las muestras molidas se extraigan con éter
en un periodo de tres o más horas. Las sustancias solubles en éter incluyen una
gran variedad de compuestos orgánicos de los cuales unos pocos tienen valor
nutricional. Los que tienen una importancia cuantitativa incluyen las grasas
verdaderas y los éteres de los ácidos grasos, algunos lípidos y compuestos y
vitaminas liposolubles o pro-vitaminas como los carotenoides. La principal razón
para obtener la información del extracto etéreo es aislar una fracción de los
alimentos de alto valor calórico.
El solvente utilizado es el éter, que es el mayor extractor de grasas, se evapora
fácilmente y se condensa a bajas temperaturas para lavar fácilmente las grasas. La
grasa es soluble en varios solventes orgánicos como el éter, cloroformo y el
benceno.

•

Materia seca.

En esta prueba las muestras de la materia prima a evaluar fueron introducidas en
horno a temperaturas de 70ºC, hasta que toda la humedad se evaporara. La
determinación del porcentaje de materia seca se calculo por la diferencia de peso
anterior y posterior a la desecación.

104

- ANALISIS MICROBIOLOGICO.
Pruebas microbiológicas. Todas estas pruebas fueron realizadas en el laboratorio
de control de calidad de la universidad de la salle.
Las pruebas microbiológicas realizadas a la materia prima (carne de codorniz) y el
producto cárnico (salchicha de codorniz) tienen por objeto, conocer el estado
microbiológico de las mismas, puesto que la calidad de la materia prima es un
punto clave a tener en cuenta al momento de realizar cualquier producto cárnico,
pues de esta manera se asegura en cierta medida la calidad sanitaria del producto
terminado, para así poder ofrecer al consumidor final un producto de excelente
calidad tanto en el aspecto nutricional como sanitario.
Las pruebas microbiológicas que se realizaron fueron las siguientes:
El primer paso consiste en realizar un correcto pesaje de las muestras, para su
correspondiente homogenización en solución peptonada, ya homogenizada la
solución junto con la muestra se procede a realizar las correspondientes diluciones,
para de esta forma inocular las muestras en sus respectivos medios de cultivo.
Para realizar las diluciones se toma una muestra de 10 GM de la materia a evaluar,
luego se mezcla con 90 ml de solución peptonada, y se homogeniza en licuadora,
con el fin de triturarla finamente (dilucion 1/10 ó -1). A partir de esta dilución se
realizan tres diluciones mas, en base 10 en tubos que contengan 9 mL de solución
peptonada, de modo que:
Preparar una dilución 1/100 o -2, se toma 1 mL de la dilución -1 + 9 ml de
solución peptonada.
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Para elaborar la dilución 1/1000 o -3, se toma 1 mL de la dilución – 2 + 9 ml de
solución peptonada.
Para elaborar la dilución 1/10000 o -4, se toma 1 mL de la dilución – 3 + 9 ml de
solución peptonada.
Una vez listas las diluciones, se procede a realizar las pruebas microbiológicas
respectivas. Los procedimientos y agares utilizados para la determinación de las
pruebas microbiológicas según cada organismo están contenidos en el manual
MERK de microbiología23.

•

Recuento total de bacterias mesofilas.

Para esta prueba se inocula 1 mL de cada una de las diluciones -2,-3 y -4 en cajas
petri estériles, luego se agrega aproximadamente 15 mL de agar para recuento en
placa (agar plate count) previamente esterilizado, el sistema de siembra es tipo
sanduche o de profundidad, la incubación se realiza a 37°C por un periodo de 48
horas. Para la interpretación de resultados se cuentan las cajas que presenten
entre 30 y 300 colonias, el conteo se realiza con un contador de colonias. Posterior
al conteo se toma la media aritmética de los recuentos y se multiplica por el factor
de dilución reciproco de la dilución utilizada. Si las placas de dos diluciones
consecutivas presentan recuentos menores de 30 y mayores de 300, se toma el
promedio de los dos recuentos y se calcula la media aritmética.

23

MERCK, E. Microbiology manual. DARMSTADT, Germany. 1999
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Ejemplo:
320 colonias en dilución -1

=

3200 colonias

25 colonias en dilución -2

=

2500 colonias

Promedio = 3200 + 2500 /2 = 2850 colonias = 28*102 UFC por gramo.
Si el número de diluciones de las cajas de dos diluciones consecutivas están
adentro del rango de 30 a 300, se calcula

el recuento para cada una de las

diluciones y se reporta el promedio de los dos valores obtenidos.

Ejemplo:
289 colonias en dilución -1

=

2890 colonias

37 colonias en dilución -2

=

3700 colonias

3700/2890 = 1.2890/2

=

3295= 33*102 UFC por gramo.

Si el recuento mayor contiene dos veces o más al menor, en este caso se reporta
el recuento del menor.

•

Número más probable de coliformes totales.

En esta prueba se inocula 1 mL de cada una de las diluciones -2, -3 y -4 en cada
uno de los tres tubos con caldo brilla y tubo de dirham invertido, teniendo en
cuenta de desalojar las burbujas de aire que pudieran estos tener. Las muestras se
inoculan en baño de María a una temperatura de 37ºC por un periodo de tiempo
de 24-48 horas; para la interpretación de resultados se interpretan como positivos
todos aquellos tubos que presentaron turbidez y presencia de gas dentro del tubo
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dirham invertido. El cálculo del número mas probable de coniformes totales se
realiza acudiendo a la tabla de NMP.

•

Número más probable de coliformes fecales.

Partiendo de los tubos positivos en la prueba de coniformes totales, se aplica el
método de Mackenzie, el cual consiste en tomar 1 mL de cada tubo positivo de
caldo brilla e inocularlo nuevamente en otro tubo con caldo brilla y de igual
manera inocular 1 mL de caldo brilla positivo en uno con caldo triptófano, estos se
incuban a 42ºC durante 48 horas, si se presenta nuevamente turbidez y presencia
de gas en el caldo brilla, por otro lado se adicionan dos gotas de reactivo de
Kovacs, el cual indica la presencia de E. Coli si se llega a formar un anillo rojo en la
superficie del tubo, teniendo en cuenta estos dos precedentes, se debe sembrar
superficialmente con asa en agar EMB una muestra del tubo con caldo brilla
positivo, el medio de cultivo (EMB) se incuba a 37ºC X 24 horas para confirmar la
presencia de E. coli, en esta prueba se registran como positivos aquellas muestras
en las cuales existe crecimiento de colonias con núcleo de color violeta intenso con
brillo metálico alrededor.

•

Detección de Salmonella.

Para la prueba se tomo 1 mL de solución peptonada dilución -2 y se inocula la
muestra en cada uno de los tubos de caldo Tetrionato y caldo Serenito, estos se
incuban durante 4 horas a 37ºC, posterior a esto se siembra en agar bismuto
sulfito y son incubados nuevamente durante 24 horas a una temperatura de 37ºC,
en la lectura de resultados se interpreta como positivo cuando aparecen colonias
negras con un halo fosforescente a su alrededor, simulando un ojo de pescado.
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•

Detección Staphylococcus Aureus.

Para la prueba se tomó 1 mL de la solución peptonada dilución -2 y se inocula en
Agar Salado Manitol, se siembre con asa bacteriológica por agotamiento, luego se
incuba a 37ºC durante 24 Horas. Los resultados se interpretan como positivos
cuando ocurre un cambio de color del agar de rojo a amarillo.

•

Detección de Listeria Monocytogenes.

Para la prueba se toma 1 ml de la solución peptonada, dilución -2 y se inocula en
Agar Palcam, se siembra con asa bacteriológica por agotamiento, luego se incuba
a 37ºC durante 48 horas. Los resultados se interpretan como positivos cuando
ocurre un cambio de color en el agar de rojo a verde olivo.

- Requisitos
escaldados.

microbiológicos

para

productos

REQUISITOS
Recuento de microorganismos mesófilos, UFC/gr.
NMP de coliformes, /gr.
NMP de coniformes fecales, /gr.
Recuento de staphylococcus aureus, UFC/gr.
Recuento de esporas clostridium sulfito reductor, UFC/g
Detección de salmonella, /25gr.
Detección de listeria monocytigenes, /25gr.

n
3
3
3
3
3
3
3

cárnicos

M
200000
120
≤3
<100
100
0
0

procesados

M
300000
1100
1000
-

c
1
1
1
-

Donde:
n= número de muestras que se va a examinar
M= índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad
m= índice máximo permisible para identificar nivel de aceptable de calidad
c= número de muestras permitidas con resultados entre m y M.
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